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Resumo

A andlise sensorial utiliza o método tempo-intensidade para avaliar as mudancas na
intensidade de um estimulo no decorrer de um tempo, permitindo a utilizacdo de
softwares. O Prato é um queijo semiduro e, o gosto amargo € conferido por
peptideos formados durante a maturacdo e ingredientes adicionados. O objetivo
deste trabalho foi avaliar diferentes concentracdes de cloreto de célcio (CacCl,) e
tempos de maturacdo no gosto amargo em Queijo Prato pelo método tempo-
intensidade. Foram utilizadas amostras com 0%, 0,04% e 0,08% de CaCl, com 25,
50 e 75 dias de maturacdo. O método indicou que, quanto maior a concentracédo do
CaCl, e o tempo de maturagdo, maior a intensidade de gosto amargo, devido a
presenca de CaCl e de peptideos, como a amostra 9, que continha 0,08% de CaCl>
e 75 dias de maturacdo. As amostras 5, 6, 8 e 9 com 0,04 e 0,08% de CaCl.e 50 e
75 dias de maturacdo apresentaram maior intensidade de gosto amargo. As
amostras 1 e 2 ndo apresentaram diferenca significativa entre si, sendo as amostras
menos amargas, com menor tempo de maturacéo e concentracdo de CacCly .

Introducao

A andlise sensorial analisa, identifica e mede as sensacfes ocasionadas pelas
caracteristicas dos alimentos identificadas pelos 6rgdos do sentido (TEIXEIRA,
2009; HEYMANN; EBELER, 2016). A partir do limiar de cada avaliador, € possivel
compor uma equipe sensorial para identificar alguma caracteristica de interesse no
produto, o que possibilita a diferenciacdo de determinados estimulos (AUGUSTO;
QUEIROZ; VIOTTO, 2005). O método tempo-intensidade mede a intensidade e as
variacdes dos atributos das amostras ao longo do tempo e, possibilita 0 uso de
equipes treinadas, permitindo a utilizacdo de softwares que facilitam a coleta de
dados, como o SensoMaker verséo 1.8, um programa de computador livre e de facil
acesso para aquisicdo e analise de dados em estudos sensoriais. O queijo prato é
classificado como um queijo semiduro e seu gosto amargo provém de peptideos
formados durante a maturacdo. Porém a adicdo de cloreto de calcio também pode
conferir esse gosto ao produto (RENSIS; PETENATE; VIOTTO, 2009). O objetivo
deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes concentracfes de cloreto de calcio e
tempos de maturagéo no gosto amargo em Queijo Prato.

Materiais e Métodos

Elaboragao do queijo Prato
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O leite foi pasteurizado a 63°C durante 30 minutos, resfriado no tanque de
coagulacdo até 34°C, e adicionado de cultura mesofilica heterofermentativa.
Posteriormente, foi dividido em 3 tanques: no primeiro, ndo foi adicionado cloreto de
calcio, no segundo, adicionou-se 40 mL/100L de cloreto de calcio; e no terceiro,
adicionou-se 80 mL/100L de cloreto de célcio. Todos permaneceram 30 minutos
para acidificacdo a 34°C. Adicionou-se coalho na proporc¢éo indicada pelo fabricante
em cada tanque. A coalhada foi cortada com auxilio de liras, seguido de agitacédo por
20 minutos. Retirou-se 30% de soro e adicionou-se agua a 75°C, até atingir
temperatura de 39°C. Logo apés, realizou-se mexedura por 60 minutos, seguido de
dessora, salga na proporcdo de 300g para cada 100L de leite e enformagem.
Realizou-se uma prensagem com peso 10 vezes o peso do queijo por 240 min.
Pré-selecao e selecao do painel de avaliadores

A pré-selecao foi realizada por um questionario entregue a 40 pessoas, das quais 26
foram selecionadas para a préoxima etapa. A selecdo final dos avaliadores foi
realizada pelo Threshold-teste de limite, onde os avaliadores detectaram o limite
minimo da concentragao das solu¢cdes de gosto amargo para oito diluicbes, as quais
foram apresentadas em ordem crescente de concentracao. Calculou-se o limiar para
cada julgador atraves da equacdo (1) e o limiar do grupo pela equacgédo (2)
(Dutcosky, 2013). Doze avaliadores com limiar menor que o do grupo foram
selecionados para fazer parte da equipe.

Limiar J1 = (Concentracédo ndo detectada x Concentracdo detectada) ” Equacgéao (1)

Limiar grupo = (J1 x J2 x J3 X.....x Jn) ¥ Equacéo (2)

Treinamento do painel de avaliadores

O treinamento foi realizado para identificacdo do gosto amargo e adaptacdo ao uso
do software. Para o gosto amargo, foram pesadas 200g de ricota, a qual foi
misturada com cafeina em duas concentracdes: 0,05% e 0,1%. Cada concentracéo
foi ofertada em triplicada aos avaliadores, que avaliaram a intensidade do gosto
amargo com o passar do tempo no software SensoMaker. Cada avaliador teve um
delay de 5 segundos para levar e amostra a boca e mastiga-la. No tempo de 50
segundos, a amostra foi ingerida e o avaliador indicava no software a intensidade do
gosto amargo que estava sentindo, utilizando o teclado.

Andlise do queijo Prato

Para a analise do queijo Prato, os queijos A (0% de CacCly), B (0,04% de CaCl;) e C
(0,08% de CacCly) foram cortados em cubos de 1 cm3. As amostras foram analisadas
com 25, 50 e 75 dias de maturacdo. Os avaliadores seguiram 0 mesmo
procedimento realizado no treinamento. Os parametros escolhidos para serem
analisados foram Imax (intensidade maxima), TI90% e TD 90% que correspondem
aos tempos de intensidade e decréscimo a 90% da intensidade maxima e Plateau
90% que mede quanto tempo a intensidade se encontra a 90%.

Resultados e Discussao

Resultado do treinamento do painel de avaliadores

Para verificar se o treinamento foi efetivo, foi utilizada a Andlise de Variancia
(ANOVA), onde analisou-se os parametros F e MSE para cada avaliador, através do
programa PanelCHEK. O Grafico 1 apresenta os resultados do fator F com nivel de
significancia de 5% e 1%, o qual mostra que os avaliadores conseguiram identificar
diferenca significativa para a intensidade do gosto amargo das amostras e
permanéncia desse gosto, através dos parametros analisados: Imax, Tl 90%, TD
90% e Plateau 90%, pois apenas dois avaliadores ndo atingiram a linha de
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significancia de 5%, indicando que o treinamento foi efetivo para a discriminagéao das
amostras, o que possibilitou o uso dos dados obtidos para interpretar o gosto
amargo do queijo Prato.

Gréfico (1): Fator F do painel de avaliadores para andlise Tempo-Intensidade.
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O MSE para cada avaliador foi baixo, considerando todos os parametros, nao
ultrapassando o valor de 20, sendo que para ser considerado um bom valor os
indices ndo podem ultrapassar o valor de 100. Esses dados indicam que o painel de
avaliadores foi consistente nas replicacdes das amostras e coerente nas respostas
nos diferentes dias de analise, o que confirma o bom treinamento da equipe, que se
mostrou apta para avaliar o gosto amargo do queijo.

Avaliacdo da influéncia do cloreto de calcio no gosto amargo do queijo Prato

Para cada concentracdo de cloreto de calcio e tempo de maturacdo, as
amostras foram identificadas conforme a tabela a seguir.

Tabela 1: Identificacdo das amostras conforme concentracdo de cloreto de
calcio e tempo de maturacao.

Tempo de maturacao Queijo A Queijo B Queijo C
(dias) (0% CaCly) (0,04% CaCly) (0,08% CaCly)
25 1 2 3
50 4 5 6
75 7 8 9

O valor obtido para Imax foi significativo para caracterizar as amostras, com
p<0,05, o que mostra diferenca de intensidade de gosto amargo entre as amostras.
Os parametros Tl 90%, TD 90% e Plateau 90% néo apresentaram significancia. A
partir dessa diferenca, como cada amostra foi analisada em triplicata, foi aplicado o
Teste de Fisher. Os resultados do teste encontram-se na tabela a seguir.

Tabela 2: Resultados das médias a partir do Teste de Fisher.

Imax T190% TD 90% Plateau 90%
Amostra 1 7.049% 5.67 12.87 7.20
Amostra 2 6.95¢ 6.07 12.94 6.87
Amostra 3 7.099 6.87 14.69 7.81
Amostra 4 7.66° 6.41 14.24 7.83
Amostra 5 7.86° 5.13 12.99 7.85
Amostra 6 7.92P 5.27 12.98 7.71
Amostra 7 7.61° 5.56 13.13 7.57
Amostra 8 7.69°¢ 4,97 12.30 7.33
Amostra 9 8.212 5.18 13.16 7.99
p>0,05 Ns ns Ns

Nota: ns = ndo significativo; a, b, c, d e e = Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre as amostras (p>0,05).
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Por meio da tabela 2 foi possivel perceber que a amostra 9 apresentou maior
intensidade de gosto amargo, sendo a amostra com maior concentracdo de CaCl>
(0,08%) e maior tempo de maturacdo (75 dias). Lawless et al. (2003) comprovaram
qgue o CaClz é um sal responséavel pelo gosto amargo em diferentes produtos. As
amostras 1 (0% CacCl> e 25 dias de maturacgéo) e 2 (0,04% de CaCl, e 25 dias de
maturagdo) ndo apresentaram diferenca significativa entre si, sendo as amostras
menos amargas, com o menor tempo de maturacdo e baixa quantidade de CacCl,. Ja
no tempo de maturacdo de 50 dias, as amostras 4 (0% de CaCly) e 5 (0,04% de
CacCly) apresentaram diferenca significativa entre si, sendo a amostra 5 mais amarga
que a 4 e, as amostras 7 (0% de CacCly) e 8 (0,04% de CaCl,), com 75 dias de
maturacao voltaram a ndo apresentar diferenca significativa, indicando que durante
o tempo de maturacao o gosto amargo € eliminado. As amostras 5, 6, 8 € 9, com 50
e 75 dias de maturagcdo, respectivamente, foram as que apresentaram maior
intensidade de gosto amargo, mostrando que quanto maior a concentracédo de CaCl»
e o0 tempo de maturacao, maior a intensidade do gosto amargo percebida.

Conclusdes

O uso do método tempo-intensidade foi eficiente para avaliar o efeito da
concentracdo de CaCl, no gosto amargo em queijo prato com diferentes tempos de
maturacdo. Foi mostrado que quanto maior a concentracdo do mesmo e o tempo de
maturacdo do queijo, maior a intensidade de gosto amargo percebida pelos
avaliadores.
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