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SUMARIO

Objetivou-se com o presente trabalho tragar o perfil sensorial de bebida lactea
sabor ma¢a verde ¢ péssego pelo método da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ).
Selecionaram-se candidatos a julgadores aplicando-se 100 questionarios. Inicialmente
foram recrutados 62 julgadores e ao final foram obtidos 8 julgadores treinados. Para
realizacdo do teste ADQ foram formuladas duas amostras contendo insumos nas
concentragdes indicadas pelo laticinio parceiro deste trabalho e oferecidas aos 8 julgadores
treinados juntamente com a ficha de avaliag¢do. Foram calculadas as médias e pos-
teriormente realizou-se a confec¢do do grafico radial. Pode-se constatar para a bebida
lactea sabor magad verde, que os atributos aroma, dogura e coloragdo obtiveram médias
mais elevadas quando comparadas com os outros atributos. A viscosidade e a acidez obti-
veram valores médios e o sabor residual valor baixo. A viscosidade e acidez média podem
ser devido a formulagdo utilizada. Péde-se observar que, para a bebida latea sabor péssego,
os atributos aroma e dogura obtiveram médias mais elevadas quando comparadas com os
outros atributos. Os demais atributos obtiveram valores médios. Deste modo conclui-se
que nao houve discrepancia elevada entre os atributos analisados quando comparados
entre as amostras de ma¢a verde e péssego, demonstrando que os produtos possuem boa
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padronizagdo, com relagdo aos atributos sensoriais avaliados, ja que usam a mesma mistura
base para ambos os sabores.

Termos para indexacio: Insumos, Analise Descritiva Quantitativa e qualidade
sensorial.

SUMMARY

This paper aims at determining the sensory profile of milk drink flavored green
apple and peach using the process called Quantitative Descriptive Analyses method (QDA).
We have selected assessor candidates through the application of 100 questionnaires. Initially,
62 assessors were recruited and, 8 trained people were obtained. QDA samples containing
two inputs at the concentrations had been formulated to perform the test. They were
indicated by the dairy partner of this work then offered to 8 trained panelists with the
evaluation form. Averages were calculated and subsequently was held the making of the
radial graph. It can be seen to drink milk green apple flavor, which the attributes aroma,
sweetness and color have higher average when compared with others attributes. The viscosity
and acidity have average values and a low residual taste value. The average acidity and
viscosity may be due to the kind of formulation used. It was observed that the drink milk
peach flavor, aroma and sweetness attributes had higher average when compared with other
attributes. These had average values. Thus we have concluded, there is no high discrepancy
among the attributes analyzed when compared between samples of green apple and peach,
demonstrating that the product possesses good standardization with relation to the sensory
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attributes evaluated, already they use the same basic mix for both flavors.
Index terms: Analysis of sensory, inputs and sensory quality.

1 INTRODUCAO

O leite esta entre os seis produtos agrope-
cuarios mais importantes da economia brasileira
e sua produgdo concentra-se em pequenas proprie-
dades rurais (FAGUNDES, 2004). De acordo com
o mesmo autor, em 2004, o Brasil foi considerado
o quinto maior produtor mundial de leite, e em
2006 registrou uma produgdo estimada de 25,5
bilhdes de litros.

No Brasil, os queijos tiveram um consumo
recorde nestes ultimos anos e esse consumo conti-
nua em ascensdo. Aliado a este aumento esta
também a necessidade de criar alternativas para a
utilizagdo do soro, principalmente pelos pequenos
e médios laticinio. O tratamento de efluentes ¢
dispendioso e, sendo o soro bastante nutritivo,
pode ser empregado diretamente ou ter seus com-
ponentes utilizados em varias formulagdes de
alimentos (RICHARDS, 2002).

O soro lacteo ¢ obtido pela coagulagdo do
leite, seguida de dessoramento para produgdo do
queijo. Sua composi¢do depende do tipo e do pro-
cesso de fabricagdo do queijo, sendo de aproxi-
madamente: 93% de agua, 5% de lactose, 0,9% de
proteinas, 0,3% de gordura, 0,6% de cinzas, 6,7%
de solidos totais, 0,2% de acido latico e quantidades
pequenas de vitaminas (ORDONEZ, 2005). As pro-
teinas do soro podem ser consideradas de alto valor
nutricional, por apresentar todos os aminoacidos

essenciais e com excepcionais propriedades fun-
cionais (ANTUNES, 2003).

O volume de soro gerado representa em
torno de 85 a 95% do leite, retendo 55% dos
seus nutrientes (ORDONEZ, 2005). Dessa forma,
o soro de queijo é considerado o principal
subproduto da industria de laticinios e possui
diversos nutrientes e, portanto, alta carga or-
ganica poluente (RICHARDS, 2002). O soro de
queijo, apesar de seu elevado valor nutritivo,
ainda ¢ visto por muitas empresas como um
residuo e ndo como subproduto capaz de repre-
sentar fonte de recursos (RICHARDS, 1997).

A composicdo do soro lacteo confere grandes
possibilidades de emprego pelas industrias alimen-
ticias, porém ainda ndo ¢é totalmente explorado.
Ha a necessidade de maior incentivo de aprovei-
tamento do soro em fungdo do valor nutricional,
enorme volume de produ¢do devido a plena expan-
sdo das queijarias, além de gerar beneficios com a
redu¢do do volume de residuos a ser tratado por
essas industrias (VIOTTO; MACHADO, 2007).

Atualmente, novas formas de utilizagdo de
soro lacteo vém sendo desenvolvidas pelas indas-
trias, entretanto é na industria de alimentos que
este subproduto é mais empregado como, por
exemplo, na formulagdo de bebidas lacteas, leites
fermentados, mistura em sucos, ricota, entre ou-
tros produtos (RICHARDS, 2002).

As bebidas contendo soro de queijo sdo,
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atualmente, uma realidade no mercado brasileiro,
com uma gama consumidora bastante promissora,
podendo ser processadas de diversas maneiras:
UHT, pasteurizadas, fermentadas semelhantes ao
iogurte, carbonatadas e em diversos sabores (LIMA
et al., 2002; citados por THAMER; PENNA, 2006).

A procura do consumidor brasileiro por
produtos mais saudaveis, inovadores, seguros e de
pratica utilizagdo, aliada a consolidagdo dos produ-
tos no mercado, contribuiram para o crescimento
da indastria de bebidas lacteas, fazendo com que
estas ganhassem popularidade (LIMA et al., 2002;
citados por THAMER; PENNA, 2006).

A andlise sensorial ¢ utilizada para evocar,
medir, analisar e interpretar reagdes as caracte-
risticas de alimentos e outros materiais da forma
como sdo percebidas pelos sentidos da visdo,
olfato, gosto, tato ¢ audi¢do de forma objetiva e
reproduzivel (DELLA LUCIA et al., 2006).

Os métodos afetivos de analise sensorial
sdo uma importante ferramenta, pois acessam
diretamente a opinido (preferéncia e/ou aceita-
bilidade) do consumidor ja estabelecido ou do
consumidor potencial de um produto, a respeito
de caracteristicas especificas do produto, ou idéias
que o consumidor tenha do produto a ser avaliado
(NASSU, 2007).

Ja os métodos descritivos sdo aqueles que
descrevem qualitativa e quantitativamente as
amostras e utilizam escalas de intervalo ou de
propor¢do. Os métodos descritivos envolvem a
detecgdo e a descri¢do dos aspectos sensoriais qua-
litativos e quantitativos de um produto por painel
(grupo de pessoas que avaliam produtos) treinado
(NASSU, 2007).

A Analise Descritiva Quantitativa destaca-
se entre os métodos sensoriais analiticos utilizados
na ciéncia dos alimentos, por proporcionar uma
completa descrigdo de todas as propriedades
sensoriais de um produto, representando um dos
métodos mais sofisticados e completos para a
caracterizagdo sensorial de atributos importantes
de um produto (STONE et al., 1998, citados por
SANTANA et al., 2006).

Com base no exposto, o presente trabalho
teve por objetivo tragar o perfil sensorial de dois
sabores de bebidas lacteas utilizando o método des-
critivo de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ).

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido em
parceria entre um laticinio do municipio de
Tocantins e o Instituto Federal de Educagdo, Cién-
cia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais —
Campus Rio Pomba (IF Sudeste MG — Campus Rio
Pomba). O laticinio forneceu amostras de mistura
base (sem adi¢do de aroma) para bebida lactea,

além dos aromas e corantes a serem testados no
IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba.

A adi¢do de aroma e corante ¢ as analises
sensoriais foram realizadas nos laboratérios de
bromatologia e analise sensorial do setor de agro-
industria do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba.

Para realizar a avaliagdo descritiva e quanti-
tativa, objetivando tragar o perfil sensorial das
amostras de bebida lactea sabor maga verde e pés-
sego comercializadas pelo laticinio do municipio
de Tocantins, estas foram preparadas com a con-
centragdo de aroma e corante para cada sabor
recomendada pelo mesmo.

O recrutamento dos candidatos a julgadores
foi realizado aplicando-se 100 questionarios aos
alunos e servidores do IF Sudeste MG — Campus
Rio Pomba. Segundo Chaves e Sproesser (1999)
os julgadores treinados ndo sdo especialistas, mas
devem estar familiarizados com o ambiente labora-
torial, e com as propriedades sensoriais relevantes
do produto. Por esse motivo responderam ques-
toes sobre disponibilidade de tempo para participar
do treinamento, faixa etaria, frequéncia de consu-
mo de bebida lactea, se desgostam de algum sabor
a ser analisado, se ja havia participado deste trei-
namento em outros projetos e se possuiam alguma
doen¢a ou impedimento como, alergia, diabetes,
hipoglicemia ou intolerancia a lactose.

A pré-selegdo dos julgadores foi realizada
com aplicagdo de teste triangular, oferecendo aos
32 candidatos recrutados duas formulagdes dife-
rentes, a primeira com concentragdo de aroma e
corante recomendada pelo laticinio e a outra amos-
tra com adi¢do de 50% a mais de aroma ou corante,
sendo o teste realizado em 6 repeti¢des. O critério
adotado para sele¢do foi de 50 % de acertos, sendo,
nesta etapa, pré-selecionados 12 julgadores.

Para o levantamento dos atributos senso-
riais a serem avaliados utilizou-se o método de lista
prévia, no qual foram apresentados aos 12 julga-
dores pré-selecionados uma lista com os atributos,
acidez, dogura, viscosidade, coloragdo, aroma e
sabor residual, solicitando que marcassem os
atributos que julgassem relevantes, para bebida lac-
tea, como “criticos” e os irrelevantes como “ndo
criticos”. Foram selecionados para o teste de ADQ
os atributos considerados como “criticos” por pelo
menos 60% dos julgadores.

Apds a selegdo dos atributos realizou-se o
treinamento dos voluntarios que objetivou dar
nog¢des quantitativas e qualitativas de aroma, dogu-
ra, coloragdo, acidez, viscosidade e sabor residual.
Para isso, foram preparadas amostras referéncia
com variagdo desses atributos, caracterizando e
demonstrando aos 12 julgadores o extremo de cada
sabor para o determinado atributo (Tabela 1). Para
julgar se os voluntarios apresentavam discrepancia
no teste, ofereceu-se juntamente com as amostras
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referéncia uma amostra com concentra¢des nor-
mais dos insumos (amostra normal), solicitando
que os julgadores marcassem em uma ficha a
intensidade dos atributos para essa amostra quando
comparada com as amostras referéncia do mesmo
sabor. Esta ficha de avaliagdo consiste em uma
escala ndo estruturada com uma linha de 9 cm. As
analises foram realizadas em 2 repeti¢des para
cada sabor.

Para se obter os resultados mediu-se com
auxilio de uma régua a distancia da extremidade
esquerda da escala até a marca vertical assinalada
pelo julgador. Foram calculadas as médias ¢ a mar-
gem de acerto entre os julgadores foi variavel em
20% para mais ou para menos, com 0 proposito
de selecionar os julgadores que possuiam maior
poder de discriminagdo, reprodutibilidade e coe-
réncia dos resultados de acordo com os valores
obtidos por outros julgadores.

Apds as etapas de selecdo e treinamento
dos julgadores, finalmente foi realizada a Analise
Descritiva Quantitativa dos produtos, sendo
formuladas uma amostra para cada sabor na
concentragdo indicada pelo laticinio do muni-
cipio de Tocantins e oferecidas aos 8 julgadores

treinados juntamente com a ficha de avaliacéo,
que consiste em uma escala nio estruturada com
uma linha de 9 cm.

Os testes foram realizados em trés repeti-
¢Oes. Para obter os resultados mediu-se com auxilio
de uma régua a distdncia da extremidade esquerda
da escala até a marca vertical assinalada pelo
julgador. Foram calculadas as médias e posterior-
mente realizou-se a confeccdo do grafico radial.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds a aplicagdo de 100 questionarios fo-
ram recrutados 62 julgadores entre os que possuem
maior disponibilidade de tempo, ndo possuem
problemas de satde e ndo desgostam dos sabores
analisados. Entretanto, apresentaram-se para a
etapa posterior (pré-selecdo de julgadores) apenas
32 voluntarios, que participaram dos testes discri-
minatdrios pelo método triangular de 6 amostras,
sendo que 12 julgadores foram selecionados.

O questionario para o levantamento dos ter-
mos descritivos foi respondido pelos 12 volun-
tarios, obtendo-se os resultados apresentados na
Figura 1. Os valores descritos representam o niimero

Tabela 1 — Defini¢do dos termos descritivos e materiais de referéncias para iogurte /ight com pedagos

de péssego.

DESCRITORES DEFINICAO REFERENCIA
Pouco: Bebida elaborada com
Coloragdo caracteristica para bebida 0,012 % de corante.
sabor péssego, sendo levemente amarela. Muito: Bebida elaborada com
N 0,052 % de corante.
Coloragdo* ]
Pouco: Bebida elaborada com
Coloragdo caracteristica para bebida sabor 0,01 % de corante.
magd verde, sendo levemente esverdeada. Muito: Bebida elaborada com
0,08 % de corante.
Pouco: Bebida elaborada com
A Aroma caracteristico para cada 0,01 % de aroma.
rom
oma sabor avaliado. Muito: Bebida elaborada com
0,08 % de aroma.
. . Caracteristica de substincia espessa, Pouco: Leite puro.
Viscosidade . .
como um mingau. Muito: Iogurte.
b Gosto doce associado a solugdo Fraco: solugdo de sacarose a 1%.
r
ogura de sacarose Forte: solugdo de sacarose a 10%.
Fraco: solugdo de acido lactico
. Gosto acido caracteristico do dcido lactico 0,05%.
Acidez . , - - i
presente na bebida lactea natural. Forte: solucdo de acido lactico
0,50%.

Sabor residual indesejavel da bebida que

Sabor residual

permanece apds a ingestdo do produto.

Fraco: iogurte.
Forte: soro lacteo.

*Atributo que apresenta variagdo entre os sabores analisados.
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de julgadores que classificaram um determinado
atributo com ‘critico’.

Viscosidade; 12

Sabor residual ;9

Acidez; 12

Dogura; 11

Aroma; 11

Figura 1 — Resultados obtidos na aplicagdo do
questiondrio para o levantamento dos
termos descritivos.

De acordo com a Figura 1 é possivel obser-
var que todos os voluntarios julgaram como
criticos os atributos de acidez e viscosidade,
caracterizando-os como os de maior importdncia
para estas amostras, seguida com a mesma
pontuacgdo dogura e aroma, coloragdo e sabor
residual. Com os resultados obtidos todos os atri-
butos foram selecionados, uma vez que foram
votados por pelo menos 60 % dos julgadores.

As Figuras 2 e 3 ilustram os perfis sensoriais
das amostras de bebidas lacteas analisadas sabor
maga verde e péssego, respectivamente, expressos
graficamente, a partir os dados fornecidos pelos
valores das médias dos termos descritores da
Analise Descritiva Quantitativa dos produtos. Nas
Figuras 2 e 3, o ponto zero da escala de atributo ¢
0 seu centro, e¢ a intensidade aumenta do centro
para a periferia da figura. A média de cada atributo
(valor médio atribuido pelos julgadores) é marcada
no eixo correspondente e, portanto, o perfil sen-
sorial ¢ tragado pela conexdo dos pontos.

Aroma

Viscosidade

Figura 2 — Grafico radial representando as
médias dos atributos para as amostras
de bebida lactea sabor maga verde.

Pode-se constatar pela Figura 2, para a
bebida lactea sabor mag¢d verde, que os atributos
aroma, dogura e coloragdo obtiveram médias mais
elevadas quando comparadas com os outros
atributos, respectivamente 5,1; 5,0 ¢ 5,1. A
viscosidade (4,3) e a acidez (4,1) obtiveram valores
médios e o sabor residual menor valor médio (3,0).

Os valores de viscosidade e acidez con-
siderados médios podem ser devido a formulagdo
utilizada.

Aroma
9

Coloragao

Viscosidade

Figura 3 — Grafico radial representando as
médias dos atributos para as amostras
de bebida lactea sabor péssego.

Observa-se pela Figura 3 que, para a bebida
latea sabor péssego, os atributos aroma (4,6) e a
dogura (4,8) obtiveram médias mais elevadas
quando comparadas com os outros atributos. Os
demais atributos obtiveram valores médios (acidez
4,0; colorag@o 3,9; sabor residual 4,1 e viscosidade
3,8). Santana et al. (2006) em estudo do perfil
sensorial de iogurte /ight, sabor péssego, con-
cluiram que as trés amostras comerciais de iogurte
light, sabor péssego avaliadas (duas amostras
comerciais de iogurtes com pedagos de fruta sabor
péssego — amostras A ¢ B ¢ uma amostra comercial
de iogurte com pedacgos de fruta sabor péssego
adicionado de proteina de soja) apresentaram dife-
renga significativa entre si (p < 0,05) em relagdo
aos termos descritores (brilho, cor amarela, cor
péssego; aroma artificial de péssego, gosto doce,
sabor de péssego, adstringéncia, residual de
edulcorante, gosto acido, cremosidade, firmeza
das frutas, farinacea), apresentando portanto dife-
ren¢a na qualidade sensorial do iogurte entre as
marcas testadas. Observaram ainda que a amostra
comercial A foi caracterizada principalmente
pelos atributos gosto doce, como na bebida lactea
sabor péssego avaliada neste estudo com valor
médio elevado quanto a dogura, e elevado sabor
péssego e firmeza dos pedagos de fruta mais inten-
sos. A amostra B foi caracterizada pelos atributos
brilho, cor péssego e cremosidade mais intensos e
a amostra C apresentou maior intensidade dos atri-
butos: gosto acido, adstringéncia, textura farinicea
e aroma artificial de péssego, sendo que as demais
caracteristicas sensoriais apresentaram-se inter-
mediarias entre os produtos B ¢ C.

A literatura reporta alguns trabalhos sobre
avaliagdo da qualidade sensorial de iogurte, leite
fermentado e bebidas lacteas a base de soro lacteo
(SIVIERI; OLIVEIRA, 2002; ZACARCHENCO;
MASSAGUER-ROIG, 2004; SANTANA et al.,
2006; VALENTE et al., 2007). Porém, ndo foi
encontrada nenhuma literatura que avalie o perfil
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sensorial de bebida lactea utilizando Analise Des-
critiva Quantitativa, o que inviabiliza a compa-
ragdo com os dados obtidos neste trabalho.

4 CONCLUSAO

Deste modo conclui-se que ndo houve
discrepancia elevada entre os atributos analisados
quando comparadas as amostras de maga verde e
péssego, demonstrando que os produtos possuem
boa padronizagdo em relagdo aos atributos avalia-
dos neste trabalho. Sendo que os atributos aroma,
dogura e coloragdo apresentaram média elevada.
A viscosidade e a acidez obtiveram valores interme-
diarios e o sabor residual baixo valor. Entretanto
os produtos podem diferir no mercado pela prefe-
réncia do consumidor em relagdo a determinado
sabor em detrimento de outro, o que nao foi
avaliado neste trabalho.
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