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Resumo

A aceitabilidade do requeijdo esta relacionada com a textura que entre outros fatores, recebe influéncia do teor de
gordura. O objetivo desse estudo foi analisar a aceitabilidade sensorial de duas marcas comerciais de requeijao
cremoso tradicional e light (TA, TB, LA, LB) e realizar a correlagdo com medidas instrumentais da textura. A
avaliacdo sensorial foi realizada com 121 avaliadores ndo treinados, utilizando os testes de aceitacdo por escala
hedbnica estruturada de 9 pontos para os atributos impresséo global, aparéncia, odor, textura e sabor, e por Check-All-
That-Apply (CATA) com 12 termos descritores. Para avaliagdo do Perfil de Textura Instrumental (TPA) realizou-se
trés ensaios em triplicata em analisador de textura. As quatro amostras obtiveram aceitacdo com médias dos escores
entre 6,45 e 7,74 e indice de Aceitabilidade superior a 70% para todos os atributos. Os avaliadores identificaram
diferenca significativa entre os requeijdes para cada termo sensorial abordado no CATA. Para TPA, o Unico
parametro que ndo apresentou diferenga (p>0,05) foi a elasticidade. A Andlise de Correspondéncia explicou 98,82%
da variagdo. A correlacdo das medidas sensoriais e instrumentais da textura indicou que a marca B, independente do
processo, apresenta as mesmas caracteristicas. Na marca A, foi perceptivel a influéncia do teor de gordura no
processamento, pois os avaliadores distinguiram o requeijdo LA do TA, evidenciando que o processo de fabricacdo
permitiu a diferenciacdo quanto a textura e os atributos sensoriais.

Palavras-chave: CATA; Consumo; Derivados lacteos; Escala heddnica; TPA.

Abstract

The acceptability of the processed cheese is related to the texture which, among other factors, is influenced by the fat
content. The aim of this study was to analyze the sensory acceptability of two commercial brands of traditional and
light processed cheese (TA, TB, LA, LB) and perform the correlation with instrumental measurements of texture. The
sensory evaluation was performed with 121 untrained panelists, using the acceptance tests by hedonic scale of 9
points for attributes overall impression, appearance, smell, texture and flavor and Check-All-That-Apply (CATA)
with 12 descriptive terms. To evaluate the Instrumental Texture Profile (TPA), three tests were performed in triplicate
on a texture analyzer. The four samples obtained acceptance with mean scores between 6.45 and 7.74 and an
Acceptability Index greater than 70% for all attributes. The sensory assessors identified a significant difference

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i6.15772
https://orcid.org/0000-0002-1166-8474
mailto:fesosi2005@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-0041-5487
mailto:xxxxx@xxxx.xxx.br
https://orcid.org/0000-0002-3573-2987
mailto:ana.paula.ferreira.almeida123@gmail.com
https://orcid.org/0000-0001-6630-2835
mailto:rchastinet@ifce.edu.br
https://orcid.org/0000-0002-3553-6740
mailto:marlene@ifce.edu.br

Research, Society and Development, v. 10, n. 6, €30910615772, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i6.15772

between the processed cheese for each sensory term covered in the CATA. For TPA, the only parameter that showed
no difference (p>0.05) was elasticity. Correspondence Analysis explained 98.82% of the variation. The correlation of
sensory and instrumental measurements indicated that the texture of brand B, regardless of the process has the same
characteristics. In the A brand, the influence of the fat content in the processing was noticeable, as the evaluators
distinguished the processed cheese LA from the TA, showing that the manufacturing process allowed the
differentiation in terms of texture and sensory attributes.

Keywords: CATA; Consumption; Dairy derivatives; Hedonic scale; TPA.

Resumen

La aceptabilidad del queso procesado esta relacionada con la textura que, entre otros factores, es influenciada por el
contenido de grasa. El objetivo de este estudio fue analizar la aceptabilidad sensorial de dos marcas comerciales de
queso procesado tradicional y ligero (TA, TB, LA, LB) y realizar la correlacion con medidas instrumentales de
textura. La evaluacién sensorial se realizé con 121 jueces no capacitados, utilizando las pruebas de aceptacion por
escala hedénica de 9 puntos para los atributos impresion global, apariencia, olor, textura y sabor y por Check-All-
That-Apply (CATA) con 12 términos descriptivos. Para evaluar el Perfil de Textura Instrumental (TPA), se realizaron
tres pruebas por triplicado en un analizador de textura. Las cuatro muestras obtuvieron aceptacion con puntuaciones
medias entre 6,45 y 7,74 y un indice de aceptabilidad superior al 70% para todos los atributos. Los catadores
identificaron una diferencia significativa entre el queso procesado para cada término sensorial cubierto en la CATA.
Para el TPA, el unico parametro que no mostr6 diferencia (p>0,05) fue la elasticidad. El Analisis de Correspondencia
explicé el 98,82% de la variacion. La correlacion de medidas sensoriales e instrumentales indic6 que la textura de la
marca B, independientemente del proceso, tiene las mismas caracteristicas. En la marca A se not6 la influencia del
contenido de grasa en el procesamiento, ya que los evaluadores distinguieron el queso procesado LA del TA,
mostrando que el proceso de elaboracion permitio la diferenciacion en cuanto a textura y atributos sensoriales.
Palabras clave: CATA; Consumo; Derivados lacteos; Escala hedonica; TPA.

1. Introducéo

O Brasil é responsével por uma producdo ampla de diferentes tipos de queijos, representando os habitos e costumes da
populacédo brasileira. Um estudo realizado entre os meses de abril e maio de 2020, com mais de 5 mil consumidores, avaliou o
comportamento em relacdo ao consumo de leites e derivados, observando que 0s queijos sdo 0s derivados lacteos mais
adquiridos, representando cerca de 97% (Embrapa, 2020a).

No Brasil, o requeijdo é o tipo de queijo com crescente aumento de produtividade, dados de uma pesquisa de mercado
realizado em 2013 mostram que foram fabricadas 182 mil toneladas de requeijao culinario correspondendo a 20,4%, e 77,868
mil toneladas de requeijdo cremoso equivalente a 8,7% (Trintim et al., 2017). J& no ano de 2019, a produgdo de requeijdo
apresentou um aumento de aproximadamente 20%, no que diz respeito ao indice de alcance, tornando-o mais popular no pais
(Embrapa, 2020b).

Em uma visdo geral, o requeijdo cremoso é um derivado lacteo de facil elaboragdo e grande aceitacdo pelos
consumidores, tendo relagéo com sua utilidade em diversos meios, entre eles o uso na culinéria. Esse produto permite algumas
variagBes durante seu processo e mudangas tecnoldgicas (Masson, Vigand & Bordignon, 2016).

Segundo a Portaria n © 359, de 4 de setembro de 1997, que aprova o Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade
e Qualidade do Requeijdo, este é definido como produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e
lavada, obtida por coagulacéo acida e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou
gordura anidra de leite ou butter oil. O requeijdo pode ser classificado de acordo com a matéria prima e ingredientes usados,
como por exemplo o requeijdo cremoso tradicional, que apresenta na sua composi¢ao leite ou leite reconstituido, creme e ou
manteiga e ou gordura anidra de leite ou butter oil, e o requeijdo light com quantidade reduzida do teor de gordura (Brasil,
1997).

A aceitabilidade do requeijao esta relacionada com sua textura que recebe influéncia do teor de gordura. Amaral et al.
(2020), em estudo sobre avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de quatro marcas de requeijao cremoso

tradicional, ndo encontraram diferenca em relagcdo ao teor de gordura. Enquanto, Lima et al. (2021) no estudo sobre o perfil
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fisico-quimico e sensorial de requeijdo cremoso obtido a partir de diferentes coagulantes (acido acético, citrico e latico),
utilizando o Check-All-That-Apply (CATA) como um dos testes sensoriais, observaram uma maior aceitacdo entre os
requeijles cremosos, principalmente para o atributo textura.

Contudo, é importante realizar a avaliacdo sensorial de produtos para caracterizagdo de seus atributos sensoriais, como
por exemplo a textura, sendo fundamental para transmitir informagdes destes e atender as preferéncias do consumidor
(Alcantara & Freitas-S4a, 2018), mas a0 mesmo tempo, é necessario que se determine a textura por meio instrumental utilizando
texturdmetros, que avaliam as caracteristicas reolégicas dos alimentos apresentando similaridade em relagcdo a pratica de
degustacéo, pois esses instrumentos sdo considerados precisos, rapidos e simples, auxiliando a correlagdo de resultados do teste
instrumental com a avaliacdo sensorial (Souto, Santos, Alves, Nascimento & Silva, 2017).

Portanto, essa correlacdo é de suma importancia para a indUstria de alimentos, pois a textura é considerada pelos
consumidores um atributo sensorial fundamental para a qualidade de um produto disponivel no mercado. Diante disso, o
objetivo do presente estudo foi analisar a aceitabilidade sensorial de duas marcas comerciais de requeijdo cremoso tradicional e

light e realizar a correlagdo entre as medidas sensoriais e instrumentais no que diz respeito a textura.

2. Metodologia

A pesquisa se classifica com finalidade tecnoldgica, de natureza experimental e abordagem quali-quantitativa,
apresentando objetivos descritivos, procedimentos técnicos de laboratério e desenvolvimento transversal (Cervo, Bervian & Da
Silva, 2007; Pereira, Shitsuka, Parreira & Shitsuka, 2018;). Os dados foram organizados estatisticamente, possibilitando uma

melhor compreenséo dos resultados obtidos.

2.1 Amostras de Requeijéo

As amostras comerciais de requeijao cremoso fabricadas pelos processos tradicional e light (TA, TB, LA, LB) foram
adquiridas em supermercados da cidade de Limoeiro do Norte, Estado do Cearé. Todas as amostras pertenciam ao mesmo lote,
e foram acondicionadas em embalagens de isopor, encaminhadas até o laboratério, sendo mantidas sob refrigeracéo (5 °C £ 1

°C) até o momento da realizagdo das analises.

2.2 Avaliacdo Sensorial

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara — IFCE sob Parecer n° 3.691.340, respeitando a Resolugdo n°466/2012 do Ministério da Salde, referente a pesquisas
envolvendo seres humanos (Brasil, 2013).

Os testes sensoriais foram realizados no laboratério de andlise sensorial do IFCE Campus Limoeiro do Norte,
seguindo as metodologias propostas por Dutcosky (2013). A cada avaliador foram servidos 20 g das quatro amostras a
temperatura aproximada de 22 °C, em recipientes descartaveis e codificados, em ordem de apresentacdo balanceada,
acompanhados de agua e biscoito, para limpeza do paladar, e a ficha-teste.

Os analisadores avaliaram o produto por teste de escala heddnica estruturada cujas notas variavam de 1 a 9, sendo: 1 —
desgostei muitissimo, 5 — nem gostei, nem desgostei, e 9 — gostei muitissimo, para os atributos impresséo global, aparéncia,
odor, textura e sabor; e por analise descritiva quantitativa pelo teste CATA (Check-All-That-Apply), utilizando 12 termos
descritores para o produto, sendo 3 termos associados com os atributos hedénicos - Aparéncia: Cor branca, Cor amarela, Massa

homogénea; - Odor: Acido/azedo, Caracteristico de requeijio, Aroma de queijo; Textura: Gorduroso, Cremoso, Firme; Sabor:

Salgado, Acido, Adocicado.
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2.3 Perfil Instrumental de Textura
Para avaliacdo do Perfil de Textura Instrumental (TPA) as amostras foram submetidas a trés ensaios em triplicata em
um analisador de textura TA.XT EXPRESS (Stable Micro Systems) equipado com uma célula de 10 kg. O teste foi conduzido
a temperatura de aproximadamente 25 °C. Para comprimir as amostras contidas em capsulas de aluminio, utilizou-se um
cilindro de ago inoxidavel (probe) de 36 mm de diametro (SMS P/36 R). As condicdes do teste foram: célula de carga de 1 KN,
distancia de compresséo de 20% da altura do produto, velocidade: 1,0 mm/s, tempo de contato de 10 segundos, com 2 ciclos de
penetracdo e 6 repeticdes.
A programagcdo dos testes e coleta de dados foram realizados pelo programa computacional Exponent Lite Express
(Stable Micro Systems). A partir da curva obtida (forca x tempo) foram calculados os resultados para firmeza (N), adesividade
(J), elasticidade (mm), coesividade (adimensional), gomosidade (N) e mastigabilidade (J) das amostras, conforme Bourne
(1978). Este perfil de textura instrumental foi comparado com o perfil de textura sensorial, para definir valores médios do

instrumento para a textura ideal aprovada pelos avaliadores.

2.4 Anélise Estatistica

Para descrever a relagdo existente entre as caracteristicas das amostras no teste de aceitacdo por escala hedbnica
utilizou-se a andlise de varidncia (ANOVA) e teste de comparacdo de médias de Tukey, ao nivel de significAncia de 5%,
histograma de frequéncia e indice de Aceitabilidade (IA), segundo Dutcosky (2013).

Os resultados obtidos pelo CATA, foram avaliados conforme proposto por Santos e Cunha (2013) e Torres et al.
(2017), utilizando o Teste Q de Cochran, para verificar diferenca significativa (p < 0,05) entre os descritores sensoriais,
eventualmente avaliar as diferencas entre as amostras, em seguida, foi realizada a Anélise de Correspondéncia por meio de
gréafico com as distancias qui-quadrado da frequéncia de cada amostra entre 0s 12 termos descritores sensoriais.

Os dados de textura (TPA) foram avaliados por anélise de variancia (ANOVA), e teste de comparacdo de médias de
Tukey ao nivel de significancia de 5%, também foi realizada a Anélise de Correspondéncia, para observar a correlacdo dos 12
descritores e das propriedades de textura no grafico.

Utilizou-se para as analises o programa Statistica versdo 10.0 (Statsoft, 2011).

3. Resultados e Discussao

A avaliacéo sensorial foi realizada em laborat6rio com 121 avaliadores ndo treinados, sendo 53% do sexo feminino e
47% masculino, com idades compreendidas entre 18 e 45 anos. As quatro amostras analisadas obtiveram aceitagdo com médias
dos escores entre a 6,45 e 7,74 para todos os atributos avaliados, que correspondem a gostei moderadamente e gostei muito
(Tabela 1).
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Tabela 1 — Médias dos escores de aceitacdo das amostras de requeijdo tradicional e light.

) Produto
Atributos
TA LA B LB
Impressdo Global 7,52+1,52a 7,02+1,71ab 7,17+1,43ab 6,96+1,64b
Aparéncia 7,74+1,42a 7,35+1,53ab 7,18+1,35b 7,03+1,46b
Odor 7,43+1,46a 7,16+1,67a 7,45+1,23a 7,17+1,50a
Textura 7,48+1,60b 7,01+1,24ab 7,59+1,24a 7,30+1,58ab
Sabor 7,25+1,91a 6,45+2,06¢ 7,18+1,74ab 6,55+2,11bc

TA - Tradicional Marca A; LA - Light Marca A; TB - Tradicional Marca B; LB - Light Marca B. Médias seguidas da mesma letra na linha
ndo diferem significativamente entre si (p<0,05). Fonte: Autores (2020).

As diferencas (p<0,05) entre as amostras de requeijdo foram observadas para os atributos: impressao global entre TA
e LB; aparéncia de TA das amostras LA e LB; textura entre TA e TB; e o sabor entre TA e LA, e entre LA e TB. O (nico
atributo que ndo apresentou diferenca (p=>0,05) foi o odor.

Passos et al. (2017) avaliando requeijdo cremoso de diferentes marcas comerciais obtiveram médias semelhantes as do
presente estudo, identificando ainda que o género do consumidor influencia os resultados, pois ambos apresentam
comportamentos distintos sendo que o género feminino percebeu diferencas significativas entre requeijes tradicionais, mas
ndo entre amostras light; enquanto os avaliadores masculinos apresentaram resultados opostos.

Quanto ao Indice de Aceitabilidade, obteve-se resultados positivos com todas as amostras apresentando mais de 70%

em todos os atributos avaliados (Figura 1).

Figura 1 — indice de aceitabilidade por atributos para as amostras de requeijo tradicional e light.
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TA - Tradicional Marca A; LA - Light Marca A; TB - Tradicional Marca B; LB - Light Marca B. Fonte: Autores (2020).

Para a impressdo global (83,56%), aparéncia (86,04%) e sabor (80,62%), a amostra TA obteve maiores porcentuais,

enquanto para os atributos odor (82,74%) e textura (84,30 %) a amostra TB foi a mais aceita. Esses resultados indicam que as
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amostras de requeijdo tradicionais ainda sdo mais aceitas pelos consumidores do que as amostras light, que possuem teor
reduzido de gordura.
De acordo com os resultados do teste Q de Cochran, os avaliadores identificaram diferenca significativa entre as

amostras para cada termo sensorial abordado (Tabela 2).

Tabela 2 — Frequéncia das respostas dos descritores por atributos para as amostras de requeijéo tradicional e light no teste
CATA.

Termos Produto
sensoriais TA LA TB LB p-valor

© Cor Branca® 108 112 5 8 0,001
2 | Cor Amarela® 7 7 102 101 0,000
:EE' Massa Homogénea® 19 12 26 24 0,019

Acido/Azedo® 8 35 10 13 0,000
.§ Caracteristico Requeijao* 96 62 85 89 0,143
© Aroma Queijo? 18 25 27 19 0,325
g Gorduroso® 10 21 22 31 0,000
é Cremoso? 64 92 86 82 0,366
F | Firme® 60 12 19 13 0,000

Salgado? 89 68 51 38 0,539
% Acido® 25 52 10 8 0,000
® | Adocicado® 15 6 63 77 0,000

TA - Tradicional Marca A; LA - Light Marca A; TB - Tradicional Marca B; LB - Light Marca B.
% Indica diferenca significativa (p<0,05) de acordo com o teste Q de Cochran;

! Indica que ndo existe diferenga significativa (p>0,05).

Fonte: Autores (2020).

O teste estatistico examina se as variancias das frequéncias apresentam homogeneidade entre as amostras frente aos
descritores sensoriais, se sdo compativeis e passiveis de comparacdo (Santos & Cunha, 2013). Identificaram-se diferenca
(p<0,05) sensorial em 8 termos (66,67%) dos 12 avaliados, refor¢ando a efetividade do avaliador no teste CATA. Caso similar
foi observado por Torres et al. (2017) que obtiveram 18 termos, ao avaliar o desempenho do teste CATA e Teste Q de Cochran
para novas abordagens estatisticas, usando trés formulacdes de requeijdes cremosos, que obtiveram 90,00%, em um total de 20
termos.

No atributo Aparéncia, das quatro amostras (tradicional e light), 90,91% consideraram a marca A no termo “Cor
Branca” e 83,88% a marca B para o termo “Cor Amarela”. Houve uma variagdo (12,81 — 20,60%) na frequéncia das respostas
considerando as marcas no termo ‘“Massa Homogénea”, ou seja, nem branca e nem amarela. Contudo, 0S processos de
fabricacéo do requeijdo por marca sdo semelhantes.

No atributo Odor foi citado apenas o termo “Acido/Azedo” entre as amostras LA e LB, que receberam as maiores
frequéncias, 28,93% (LA) e 10,74% (LB), seguido das amostras tradicionais, com 8,26% (TA) e 6,61% (TB). Esse descritor

revelou uma afinidade entre os processos nas diferentes marcas.
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Para o atributo Textura a marca A obteve 21,90% e a marca B 12,81% de frequéncia das respostas para o termo
“Gorduroso”, observando-se um comportamento semelhante ao do atributo Aparéncia onde a marca A se destacou em relacao
a marca B. Quanto ao descritor “Firme” as amostras light receberam os menores valores de frequéncia 9,92% (LA) e 10,74%
(LB), ja as amostras tradicionais os maiores valores 49,59% (TA) e 15,70% (TB).

No atributo Sabor, os dois termos citados “Acido” e “Adocicado” se mostraram inversamente proporcionais, porém
seguiram 0 mesmo comportamento apresentado nos atributos Aparéncia e Textura. Desse modo, entre as amostras tradicionais
e light a maior frequéncia foi 31,82% para marca A e a menor 7,44% para marca B, em relagiio ao termo “Acido”. Logo, para o
termo “Adocicado”, a marca B recebeu a maior frequéncia de respostas, com 57,85%, e a menor para marca A, com 8,68%.

As diferencas existentes nas amostras comerciais de requeijdo se devem as aplicacBes tecnoldgicas de producéo,
contudo, se observam semelhancas entre os produtos em alguns atributos. Os autores Garruti, Brito, Branddo, Uchda Jr e Silva
(2003) e Torres et al. (2017), perceberam que as caracteristicas ou termos dos atributos Aparéncia, Textura e Sabor, séo
rigorosamente avaliados quando se trata da analise sensorial, isso quando avaliaram, também, requeijoes comerciais entre
tradicionais e light de marcas distintas.

Para avaliar a relacdo das amostras com os atributos do teste CATA, foi aplicada a Andlise de Correspondéncia
(Figura 2). E possivel observar que a analise foi capaz de explicar 98,82% da variagéo, sendo o primeiro componente principal
responsavel por 82,59% e o segundo por 16,23%.

Figura 2 — Anélise de Correspondéncia das respostas do teste CATA para as amostras de requeijao tradicional e light.
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Fonte: Autores (2020).

A exposicdo espacial das quatro amostras propde a formagao de trés grupos distintos: um primeiro grupo composto
pelas amostras TB e LB sendo ambos da mesma marca, um segundo pela amostra TA e o terceiro pela amostra LA. As
amostras da marca B (tradicional e light) estdo alocadas no quadrante positivo, e se caracterizam por apresentar maior relacéo
com os termos de “Massa Homogénea” e “Cor Amarela” (atributo aparéncia), “Caracteristico de Requeijao” e “Aroma de
Queijo” (atributo odor), “Gorduroso” e “Cremoso” (atributo textura), e “Adocicado” (atributo sabor). O segundo grupo

formado pela amostra TA encontra-se no quadrante positivo, esta correlacionado aos termos “Cor Branca” (atributo aparéncia),
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“Firme” (atributo textura), e “Salgado” (atributo sabor). Ja a amostra LA esta posicionada no quadrante negativo e apresenta
uma maior relagio com os descritores “Acido/Azedo” (atributo odor) e “Acido” (atributo sabor) (Figura 2).

No estudo de Torres et al. (2017), ao investigarem o desempenho da aplicacdo do CATA para obter o perfil sensorial
de diferentes produtos de requeijdo cremoso (tradicional; com amido; amido e dleo vegetal), a analise de componentes
principais explicou aproximadamente 76% da variacdo, sendo o primeiro componente responsavel por cerca 50%, e segundo
por aproximadamente 26%. Desse modo, observa-se que o mapa percentual bidimensional é adequado para avaliar as relagoes
entre as amostras/atributos, uma vez que explica grande parte da variabilidade dos dados, com mais de 50% no primeiro
componente tanto para essa pesquisa quanto para o estudo em questéo.

Os descritores usados para caracterizar as amostras foram semelhantes aos relatados por Garruti et al. (2003) e Torres
et al. (2017), que pesquisaram amostras comerciais de requeijdo cremoso, descobrindo que os termos “Caracteristico de
Requeijdo”, “Adocicado” e “Cor Amarela” sdo especificidades importantes do requeijao tradicional cremoso. Ressalta-se que a
distincdo entre os atributos das amostras TA e TB pode ser decorrente da diferenga entre as marcas comerciais, pois a
tecnologia empregada no processamento do requeijdo cremoso, segundo Minim et al. (2010), gera mudancas na viscosidade e
consisténcia que sdo oriundas dos fatores fisico-quimicos, como temperatura, tamanho de particulas, pH, teor de sélidos e
umidade.

Embora no primeiro grupo, a amostra LB se correlaciona com os atributos da amostra TB, observa-se que as amostras
light ndo apresentaram o descritor “Firme”. Minim, Simiqueli e Minim (2013) analisaram a influéncia do teor de gordura e
umidade nas caracteristicas sensoriais e na aceitacdo de requeijao light, observaram que atributos relacionados a textura
(consisténcia, viscosidade e adesividade), apresentaram efeito negativo com relagdo ao teor de gordura, pois maiores niveis de
gordura tornam o requeijdo mais consistente, e como séo light apresentam uma diminuicéo, o que acaba afetando a textura.

Para a anélise instrumental de textura por TPA observa-se que o Unico pardmetro que ndo demonstrou diferenca

significativa (p=>0,05) entre as amostras foi a elasticidade (Tabela 3).

Tabela 3 — Médias dos parametros texturais das amostras de requeijdo tradicional e light por TPA.

Produtos
Propriedades de Textura
TA LA B LB
Firmeza (N) 273,64+4,14a 144,97+1,66d 247,26+4,80b 220,04+4,18c
Adesividade (J) -387,40+11,37d -91,63+1,73a -282,30+2,71c -143,34+2,400
Elasticidade (mm) 0,980+0,01a 0,989+0,01a 0,983+0,00a 0,985+0,01a
Coesividade 0,962+0,02a 0,932+0,01a 0,924+0,02b 0,944+0,02a
Gomosidade (N) 273,48+1,44a 173,39+1,85d 199,25+1,79¢ 209,14+3,75b
Mastigabilidade (J) 271,66+8,52a 134,44+0,78d 196,40+1,83c 213,05+4,61b

TA - Tradicional Marca A; LA - Light Marca A; TB - Tradicional Marca B; LB - Light Marca B. Médias seguidas da mesma letra na linha
ndo diferem significativamente entre si (p<0,05). Fonte: Autores (2020).

O estudo de Treszczynska, Siwek, Kowalik, Lobacz e Zulewska (2018), investigou as preferéncias dos consumidores
em relacdo aos queijos tvarog, obtendo resultados semelhantes para a analise de TPA, pois ndo houve diferenca significativa na
elasticidade para todas as amostras analisadas, ressalta-se que essa elasticidade é calculada a partir da diferenca entre a altura
da amostra antes e ap0s o primeiro ciclo de compressdo. Firmeza, adesividade, gomosidade e mastigabilidade indicaram

diferencga significativa (p<0,05), quanto a coesividade, a amostra TB diferiu das demais analisadas.
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Esses resultados indicam que a diferenca no processamento existente entre o requeijdo light (25% menos gordura que
0 requeijdo tradicional), influencia diretamente nas caracteristicas texturais. Salienta-se ainda, que os parametros do TPA
variam conforme o tamanho e forma da amostra, razdo entre a sonda e a amostra, grau de compressdo, taxa de deformacéo,
namero de repeticBes e mastigacdo (Fogagca, Silva & Rodrigues, 2017).

A Anadlise de Correspondéncia também foi usada para avaliar a relagdo das amostras com as respostas da textura no
teste sensorial CATA e a caracterizacdo de TPA (Figura 3). A analise foi capaz de explicar 95,87% da variacéo, sendo 0

primeiro componente principal responsavel por 86,49% e o segundo por 9,38%.

Figura 3 — Anélise de Correspondéncia do teste CATA e da caracterizacdo de TPA das amostras requeijdo tradicional e light.
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Fonte: Autores (2020).

No que diz respeito a exposi¢do espacial das quatro amostras, sugere-se a formacao de trés grupos diferentes: um
primeiro grupo contemplado pelas amostras TB e LB, um segundo pela amostra LA e o terceiro pela amostra TA. As amostras
TB e LB estdo dispostas no quadrante positivo, e identificam-se por apresentar maior relagdo com os termos: “Firmeza” e
“Adesividade” (para TPA), e “Gorduroso” e “Cremoso” (para textura - CATA). O segundo grupo formado pela amostra LA
encontra-se no quadrante negativo, estando correlacionado aos termos “Coesividade”, “Gomosidade” e “Elasticidade” para
TPA, e “Cremoso” para textura no teste CATA. E o terceiro grupo que corresponde a amostra TA estd posicionada no
quadrante negativo e apresenta uma Unica relacéo.

Segundo Torres et al. (2017), a caracterizagdo sensorial de requeijao cremoso pelo consumidor empregando o CATA
quando correlacionada com a Analise Descritiva que utiliza maltiplos fatores, foi capaz de explicar 75% da variacdo, sendo o
primeiro componente responsavel por aproximadamente 52% e o segundo por 23%, evidenciando assim, que ambos o0s
métodos sdo capazes de fornecer informacdes equivalentes no que diz respeito aos atributos sensoriais das amostras. Assim, é
possivel inferir que o0 CATA pode ser usado como método sensorial apropriado, seguro e de baixo custo para o
estabelecimento do perfil sensorial de formulagBes de requeijéo.
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A andlise sensorial é usada como uma ferramenta cientifica para mensurar e compreender as constatacdes humanas a
estimulos externos, envolvendo aspectos psicoldgicos e fisioldgicos, e quando associada aos procedimentos instrumentais,
proporciona uma forma mais rapida da percepcdo humana. Porém, a andlise instrumental vem sendo usada em pesquisas na
textura dos alimentos, pois requer menor custo, economiza tempo, apresenta resultados numéricos e oportunidade de
correlacionar com a anlise sensorial (Fogaca et al., 2017).

Assim, ao correlacionar as respostas do teste CATA e a caracterizacdo de TPA, percebe-se de forma geral, que as
amostras apresentaram caracteristicas de textura de requeijdo cremoso, que segundo Van Dender (1992), as principais sdo:
firmeza, elasticidade, coesividade, gomosidade e mastigabilidade. Observa-se ainda, que a amostra LA encontra-se em
quadrante oposto as demais, assim, pode-se inferir que o procedimento tecnoldgico usado para elaboracdo da formulacéo light
alterou de forma perceptivel seus atributos de textura segundo a TPA em relacdo as outras amostras, e que os avaliadores
foram capazes de discriminar a amostra LA adequadamente das amostras TA e TB pelo teste CATA, portanto a relacdo entre
as respostas do teste sensorial CATA e caracterizacdo de TPA foram adequadamente correlacionadas.

A Anédlise de Correspondéncia entre o teste sensorial CATA e a caracterizacdo de TPA, indicou quais os descritores
estdo correlacionados com as amostras para ambas as andlises. Assim, a industria de alimentos pode optar por usar o teste
sensorial em conjunto com os dados instrumentais, para avaliar a aprovacdo de atributos em uma determinada amostra,
reduzindo assim, tempo de fabricacéo e o custo (Souza, Pereira, Gomes & Carneiro, 2011).

Todavia, em uma visdo geral, o processamento do requeijdo tradicional e light é semelhante em todas as
caracteristicas sensoriais dos produtos que se encontram no mercado. Em seus estudos, Silva et al. (2012) e Masson, Vigan6 e
Bordignon (2016) obtiveram resultados similares, ao desenvolverem e analisarem sensorialmente requeijdo cremoso

tradicional, light com teor de sodio reduzido, e com substituto de gordura, quando comparados com requeijdes comerciais.

4. Concluséo

A aceitabilidade das marcas de requeijao comercial tradicional e light demonstrou ndo haver diferenca apenas em
relagdo ao atributo odor.

A correlagdo das medidas instrumentais e sensoriais no quesito textura indicou que a marca B, independente do
processo, apresenta as mesmas caracteristicas (descritores), ja na marca A, foi perceptivel a influéncia do teor de gordura no
processamento, pois os participantes distinguiram o requeijdo LA do TA, evidenciando que o processo de fabricacdo permitiu a
diferenciacdo quanto a textura e 0s atributos sensoriais do requeijdo.

Como a aceitabilidade é influenciada pelo valor do produto, se recomenda para estudos futuros a avaliagdo de custo

considerando a elaboracdo tradicional e light.
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