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ELABORAGAO E AVALIACAO SENSORIAL DO
QUEIJO PETIT SUISSE SABOR CAJA, SEM ADICAO

DE GORDURA
Preparation and evaluation of sensory Petit Suisse cheese taste
caja without adding fat

Resumo:

Avaliar a aceitacdo sensorial do queijo Petit Suisse sem gordura,
elaborado com trés concentracdes de polpa de caja (10, 20 e 30%) foi
0 objetivo do estudo. Noventa e trés julgadores participaram do teste
de aceitacdo sensorial em que avaliaram os atributos de aparéncia,
aroma, cor, sabor, textura e aceitacdo global. A preferéncia e a intengdo
de compra dos consumidores também foram avaliadas. De acordo com
a analise estatistica ndo houve diferenca significativa para os atributos
avaliados, entre as formulacGes ao nivel de 5% de significancia, exceto
para o atributo textura da formulagdo com 10% de polpa. Todas as
formulagdes do queijo Petit Suisse tiveram boa aceitacdo global e ndo
diferiram estaticamente entre si ao nivel de 5% de significancia. A
adicéo da polpa de caja contribuiu para a boa aceitagéo do Petit Suisse,
tornando-o uma boa opcéo para aqueles que procuram uma
alimentagdo com baixo teor de gordura.

Abstract:

: Evaluate the sensory acceptance cheese Petit Suisse nonfat prepared
with three caja pulp concentrations (10, 20 and 30%) was the purpose
of the study. Ninety-three judges participated in the sensory acceptance
test that evaluated the appearance attributes, aroma, color, flavor,
texture and overall acceptance. The preference and purchase intent of
consumers were also assessed. According to the statistical analysis
showed no significant difference for the evaluated attributes, between
formulations at 5% significance level, except for the formulation of the
texture attribute with 10% pulp. All formulations cheese Petit Suisse
had good overall acceptance and did not differ statistically from each
other at 5% significance level. The addition of pulp caja contributed to
the good acceptance of the Petit Suisse, making it a good choice for
those looking for a diet with low fat.
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INTRODUCAO

O setor lacteo possibilita um extenso mercado de
desenvolvimento de novos produtos, devido aos
inimeros derivados que podem ser produzidos a partir
do leite. Mudancas no processamento e a crescente
exigéncia do consumidor por alimentos com qualidades
sensoriais, nutricionais e que tragam beneficios a satde
incentivam o estudo de novos ingredientes para a
industria de alimentos (MOSCATO et al, 2004).

O Petit Suisse € um queijo francés que possui uma
consisténcia de creme de queijo macia e tem um sabor
doce e suave (PRUDENCIO, 2008). De acordo com a
Instrucdo Normativa n. 53, de 29 de dezembro de 2000,
queijo tipo Petit Suisse, € um queijo fresco, ndo
maturado, obtido por coagulacdo do leite com coalho
e/ou de enzimas especificas e/ou de bactérias
especificas, adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias, como, polpa de fruta (BRASIL, 2001).
Sendo este um produto consumido como sobremesa e
dirigido principalmente ao publico infantil. No Brasil
esse produto tem boa aceitacdo e publico crescente de
consumo (SOUZA et al, 2015).

O cajé (Spondias mombin L.), também denominado de
tapereba e caja-mirim, é um fruto nuculanio perfumado
com mesocarpo  carnoso, amarelo, contendo
carotendides, aglcares e vitaminas A e C. A procura
pelos frutos da cajazeira deve-se principalmente as
boas caracteristicas para a industrializagdo, aliadas ao
aroma e seu sabor agridoce. A polpa de caja é utilizada
na fabricacdo de sorvetes, geleias, polpas congeladas,
producdo de bebidas alcodlicas e também consumida
na sua forma in natura, despertando interesse ndo
apenas para 0 mercado regional, mas também para
outros locais do pais, onde a fruta é escassa (FILHO,
2010).

A anélise sensorial pode ser aplicada para diferentes
objetivos nos dias de hoje, como, por exemplo, para a
determinagdo de normas e estabelecimento de critérios
e referéncias de qualidade, pelos quais a matéria-prima,
os ingredientes e o produto final podem ser
classificados e avaliados. Outra importante aplicacdo é
no controle de qualidade da producdo industrial, que
visa manter as caracteristicas comerciais do produto,
atendendo as exigéncias dos consumidores. A analise
sensorial desempenha também papel de destaque no
desenvolvimento de novos produtos (TEIXEIRA,
2009).

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi
elaborar um queijo Petit Suisse sabor caja, sem adicao
de gordura e avaliar sensorialmente seus atributos e
verificar sua aceitabilidade frente a provaveis
consumidores.

MATERIAIS E METODOS
Elaboracédo dos queijos Petit Suisse
Ingredientes

Para a elaboracdo dos queijos Petit Suisse foram
utilizados como ingredientes: leite pasteurizado,
cultura mesofilica (Lactococcus lactis subsp. Lactis e
Lactococcus lactis subsp. cremoris), coagulante
comercial - HA-LA (Chr Hansen Ind. e Com. Ltda,
Valinhos, Brasil), sacarose, cloreto de calcio e polpa de
caja comercial.

Elaboracdo da Massa Base (Queijo Quark)

O procedimento para a fabricagdo do queijo Petit
Suisse foi 0 mesmo utilizado por SOUZA (2010), com
modificagdes. O leite pasteurizado foi aquecido até
40°C e adicionado o fermento mesofilico (2%), cloreto
de calcio (150 ppm) e coalho o suficiente para coagular
0 leite em 35 minutos. Ap6s os ingredientes serem
adicionados ao leite, misturou-se bem, e deixou
coagular até que a massa apresentasse acidez em torno
de 71 °D (Dornic). Atingido a acidez desejada a
coalhada entdo foi quebrada e o soro foi drenado por
gravidade pela suspensdo da coalhada durante 20 horas
em sacos de algoddo previamente esterilizados. A
massa base (queijo Quark) foi embalada em sacos
plasticos sob-refrigeracdo a (4 +1°C) até elaboracgdo do
queijo Petit Suisse.

Elaboracdo do Queijo Petit Suisse a partir massa base
(queijo Quark)

A massa base (Queijo Quark) foi homogeneizada em
processador industrial, juntamente com o aglcar e a
polpa de acordo com as formulacBes presente na
Tabela 1 até homogeneizacdo completa, sem
visualizagdo de grumos. Apds a homogeneizacdo o
produto foi embalado e armazenado (4 £1°C).

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulacbes do
queijo Petit Suisse e suas respectivas quantidades.

Formulacdes

Ingredientes A B C
Massa base 2 kg 2 kg 2 kg
(Queijo Quark)

Acucar 15% 15% 15%
Polpa de caja 10% 15% 20%

Avaliacdo sensorial dos queijos Petit Suisse
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A analise sensorial do queijo Petit Suisse com adicao
de diferentes concentragdes de polpa de caja (10, 15 e
20%) foi realizada no Laboratério de Analises
Sensorial do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar da UFCG, Campus Pombal, com 93
julgadores ndo treinados, de ambaos 0s sexos.

As amostras foram servidas em copos descartaveis de
50 ml, codificados com numeros aleatdrios de trés
digitos, juntamente com agua mineral e bolacha agua e
sal. Junto as amostras e ficha de avaliagdo do teste de
aceitacdo, os julgadores receberam um questionario
com perguntas referentes a sexo, idade, consumo e
frequéncia de consumo do queijo Petit Suisse, visando
a caracterizagdo do grupo de julgadores que
participaram do teste.

Os julgadores analisaram as amostras usando o teste de
aceitacdo com escala heddnica de nove pontos (1 =
desgostei muitissimo a 9 = gostei muitissimo),
avaliando os atributos aparéncia, aroma, cor, sabor,
textura e aceitacdo global expressando o grau de
gostarou desgostar dos queijos Petit Suisse.

Para a pesquisa de intencdo de compra foi utilizado
uma escala estruturada numérica de 5 pontos (1 =
certamente compraria a 5 = certamente ndo compraria).
As amostras também foram avaliadas em relacdo a
preferéncia aplicando-se o teste afetivo de ordenacéo-
preferéncia (do menos preferido ao mais preferido).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Perfil dos julgadores

Dentre os 93 julgadores que participaram do teste de
aceitacdo, a maioria pertencia ao sexo feminino
(54,84%), com faixa etaria entre 21 e 30 anos, 74,19%
dos julgadores afirmaram consumir o queijo Petit
Suisse e 10,8% desconhece a existéncia do mesmo,
24,73% afirmaram que consomem pelo menos 1 vez
por més.

Teste de aceitacdo e preferéncia

As médias alcancadas para os atributos sensoriais de
aparéncia, aroma, cor, sabor, textura e aceitacdo global
e a intencdo de compra das formulagdes dos queijos
Petit Suisse estudadas, sdo apresentadas na Tabela 2.,
onde a andlise de varincia indicou que ndo houve
diferenga significativa entre as formulagdes ao nivel de
5% de significancia para todos os atributos, com
excecdo da textura da formulagdo com 10% de polpa
que atingiu média 7,51, inferior as demais formulagdes
que obtiveram as seguintes médias 7,89 (15%) e 7,86
(20%).

Né&o houve diferenca significativa entre as formula¢@es
ao nivel de 5% de significancia em relacdo a aceitacdo
global e intencdo de compra. Souza, Rebello e
Nascimento (2010) ao estudar o Petit Suisse de baixo
valor cal6rico, encontraram médias para aceitacdo

global que ficaram entre 6,4 e 5,3, valores menores do
que os obtidos no presente estudo.

Tabela 2 — Resultados do teste de aceitagdo e intengdo de
compra

Atributos Concentragao da polpa de caja

10% 15% 20%

Aparénciat 7,732 7,792 7,842
Aroma 7,292 7,382 7,402
Cor 7,722 7,822 7,882
Sabor 7,602 7,652 7,622
Textura 7,51b 7,892 7,862
Aceitacéo Global 7,552 7,758 7,652
Intencdo de compra? 2,082 1,822 2,022

*letras iguais na mesma linha ndo diferem
estatisticamente entre si (p>0,05)

!Escala do ideal (1 = corresponde a desgostei
muitissimo; 9 = corresponde a gostei muitissimo)
2Intengdo de compra (1 = corresponde a certamente
compraria; 5 = corresponde a certamente ndo compraria)

Com relagdo a andlise de preferéncia das formulagdes
elaboradas, a analise de variancia indicou que ndo
houve diferenca significativa entre as formulagdes ao
nivel de 5% de significancia, significando que estas
amostras tiveram a mesma preferéncia. De acordo com
FINGER et al. (2010), para uma boa repercussdo o
indice de aceitagdo deve ser superior a 70%. Deste
modo, pode-se afirmar que as formulaces de queijo
Petit Suisse apresentaram uma boa aceitacdo entre 0s
julgadores que participaram da avaliagéo.

CONCLUSAO

O produto desenvolvido obteve boa aceitagcdo, mesmo
ndo tendo em sua formulacdo a gordura, conhecida
pela indlstria por seu apelo sensorial e sendo
determinante para a textura dos alimentos, sendo uma
boa opcédo para aqueles que procuram uma alimentacéo
com baixo teor de gordura.
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