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ACEITACAO DE QUELJO PETIT SUISSE SABOR MORANGO DE BAIXO VALOR CALORICO
UTILIZANDO MAPA DE PREFERENCIA

RESUMO

Adequar-se a habitos alimentares sauddveis tornou-se prioridade para muitos consumidores. Dentro desse
contexto, uma das tendéncias atuais é o crescimento do consumo de produtos dief e light. A aceitagdo do
edulcorante estd associada a sua semelhancga com a sacarose, logo para que um edulcorante possa substituir a
sacarose com €xito, em formulagdes de alimentos, € preciso realizar estudos sensoriais que permitam o
conhecimento da aceitacdo destes produtos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo sensorial por
meio de mapa de preferéncia interno de queijo petit suisse sabor morango de baixo valor caldrico, avaliando
diferentes edulcorantes. Foram elaboradas quatro formulagdes de petit suisse, sendo uma com sacarose
(controle) e as demais com diferentes tipos e concentracdes de edulcorante e diferentes concentragdes de
sacarose. Foi realizado um teste de aceitacio com as quatro formulacdes. A formulacdo que mais se
assemelhou a formulag@o controle (sacarose) foi a formulagao F3 (0,04% de sucralose e 6,55% de sacarose).

Palavras chave: Petit Suisse, Edulcorante, Avaliacdo Sensorial, Mapa de Preferéncia.

INTRODUCAO

2

Petit suisse € o queijo fresco fabricado industrialmente por centrifugacdo da coalhada, para a
separacdo do soro, obtendo-se o queijo "quark", que é utilizado como base para o queijo petit suisse,
adicionando-se polpa de fruta, acticar e gordura (VEIGA et al., 2000).

Adequar-se a hédbitos alimentares sauddveis tornou-se prioridade para muitos consumidores. Dentro
desse contexto, uma das tendéncias é o crescimento do consumo de produtos diet e light. O desenvolvimento
de produtos de baixo valor caldrico por parte das inddstrias possui o objetivo de atender essa demanda dos
consumidores. Os produtos com reducdo de agucares e calorias t€ém tido maior insercdo no mercado,
principalmente pela grande oferta de substitutos de agicar que surgiram nos dltimos anos (TEIXEIRA,
MEINERT & BARBETTA, 1987).

O estudo de edulcorantes em alimentos é de extrema importancia, uma vez que estes podem
apresentar caracteristicas sensoriais que podem diferir em fungdo do produto em que se encontram
(CARDOSO, 2004). Além disso, a incorporagdo de edulcorantes em produtos alimenticios pode apresentar
problemas em relacdo ao sabor residual (amargo ou doce) e conferir caracteristicas de textura e aparéncia
indesejadas (ALONSO & SETSER , 1994).

A aceitagdo do edulcorante estd associada a sua semelhanca com a sacarose e o perfil sensorial de
produtos dietéticos e de reduzido valor caldrico, devendo ser similar aos de produtos elaborados com adicao
de agticar (UMBELINO, 2005; REIS et. al., 2004). A andlise de aceitacdo em alimentos que possuem a
adicao de edulcorantes é de extrema importancia por refletir o grau que os consumidores gostam ou
desgostam destes produtos (MARCELLINTI, 2005).

Os resultados de testes afetivos sdo, tradicionalmente, avaliados por andlise de varidncia univariada e
teste de médias. No entanto, para avaliar o efeito de diversos fatores sobre a aceitacdo de alimentos levando-
se em consideragdo o individuo (consumidor) e, ndo somente a média do grupo de avaliadores, aos estudos
sensiométricos vém utilizando andlises estatistica multivariadas, como é o caso do Mapa de Preferéncia, para
obter, num espaco multidimensional, uma representacdo grafica das diferencas de aceitacdo entre produtos,
identificando o individuo e suas preferéncias (ELMORE, 1999; SCHLICH, 1992).

O objetivo deste trabalho foi avaliar queijo petit suisse sabor morango de baixo valor calérico, por
meio de mapa de preferéncia interno, avaliando diferentes edulcorantes.
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MATERIAL E METODOS
Elaboracao das formulac¢ées de queijo petit suisse de baixo valor calérico

Adicionou-se ao leite desnatado (0,2% de gordura) e pasteurizado 0,5 mililitros de fermento
mesofilico a base Lactococcus lactis ssp. Lactis e Lactococcus lactis ssp. cremoris, 0,2 gramas de cloreto de
calcio e 0,0025g de coalho para cada litro de leite. Apds a adicdo destes aditivos misturou-se bem, e
fermentou em média 18 horas a temperatura de 35°C. Ao final da fermenta¢do, quando a massa tinha acidez
em torno de 71°Dornic, quebrou-se a coalhada e fez-se a agitagdo da mesma por 15 minutos. A drenagem do
soro foi feita por 12 horas em sacos de algodao previamente esterilizados. A massa foi entdo adicionada de
actcar e/ou edulcorante e preparado de morango com vitaminas e minerais. Optou-se por ndo adicionar
creme a massa, com o intuito de diminuir o valor caldrico do queijo petit suisse.

Neste estudo foram elaboradas quatro formulacdes de queijo petit suisse sabor morango (Tabela 1).
As concentragOes de acticar e de edulcorantes foram determinadas de acordo com o trabalho de SOUZA
(2010), a qual determinou a concentragdo ideal de sacarose (17%) em queijo petit suisse sabor morango e
determinou também que as poténcias dos edulcorantes sucralose, sucralose /acessulfame-K (4:1) e
taumatina/sucralose (2:1) que promovem a mesma intensidade de dogura que 17% de sacarose. (2010). A
elaboragdo das formulagdes foi baseada, concomitantemente, com os limites preconizados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria através da RDC n°. 3, de 2 de janeiro de 2001, que dispde sobre o emprego
de edulcorantes em alimentos, estabelecendo seus limites mdximos expressos em g/100 g ou g/100 mL do
produto pronto para consumo.

Tabela 1 Formulagdes de queijo petit suisse sabor morango.

Edulcorante Concentracao de Concentracao de Polpa de
sacarose (%) Edulcorantes (%) morango (%)
Formulagao 1 (F1) 17,00 0 5
Formulagdo 2 (F2) 6.55 0,04 5
sucralose
Formulagao 3 (F4) 4,13 0,05 5

sucralose/acessulfame K (4:1)

Formulagao 4 (F4) 0 0,108 5
taumatina/sucralose(2:1)

Avaliacao Sensorial
Teste de aceitacao

As formulagdes de queijo petit suisse foram avaliadas por 60 provadores. As quatro amostras foram
distribuidas em copos pldsticos descartdveis (capacidade de 50 mL) codificados com algarismos de trés
digitos e a forma de apresentacdo foi monddica. Utilizou-se escala heddnica estruturada de 9 pontos, tendo
como extremos os termos hedonicos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo (STONE & SIDEL, 1993).

Para obtencdo do Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF) os dados do teste de aceitagdo foram
organizados numa matriz com os tratamentos (formulacdes) nas linhas e os consumidores nas colunas e,
entdo, submetidos a Andlise de Componentes Principais (ACP) a partir da matriz de covariancias.

As andlises foram realizadas utilizando-se o programa estatistico R, versdo 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As porcentagens dos valores heddnicos de 1 a 4 foram somadas e denominadas de “% de rejeicdo”,
enquanto que para os valores heddnicos de 6 a 9 foram denominadas de “% de aceitacdo”; o valor 5 foi



considerado como regido de indiferenca (“nem gostei, nem desgostei”). As quatro formulagdes avaliadas
apresentaram um indice maior que 55% de aceitacio, sendo que as formulacdes F1, F2 e F3 foram mais
aceitas, apresentando indice maior que 75% de aceitacio, ja a formulacido F4 foi menos aceita, apresentando
57% de aceitacio.

Observa-se na Figura 1, que o primeiro componente explicou 48,24% da variacdo de aceitagdo entre
as formulacdes de queijo petit suisse sabor morango e o segundo 30,04%. Os dois primeiros componentes
explicaram 79,29% da variancia entre as formulagdes quanto a aceitagao.
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Figura 1 Dispersao das formulagdes de petit suisse em relagdo a aceitacido de cada consumidor.

A separagdo espacial das formulacdes de queijo petit suisse sabor morango indica diferenca na
aceitacdo das mesmas (Figura 1). As formulacdes F1 e F2, em relacio ao componente principal, foram
semelhantes quanto a aceitacdo e diferiram das formulacdes F3 e F4. Na Figura 2, cada ponto representa as
correlacdes entre os dados de aceitacdo de um consumidor e os dois componentes principais. Observou-se
que a maioria dos consumidores estd situada no lado direito do grafico, o que indica claramente a preferéncia
dos mesmos pelas formulagdes de queijo petit suisse adogadas com sacarose (F1) e sacarose/sucralose (F2).
A maior proximidade da formulacdo F2 (sucralose/sacarose) com a formulacdo F1 (sacarose), no
componente principal 1, sugere uma maior similaridade com a mesma, provavelmente a substitui¢do de parte
da sacarose por sucralose nao interferiu no sabor e na aceitagdo do produto (queijo petit suisse) pelo
consumidor. Segundo REIS et. al (2004), MARCELLINI et. al (2005) e BRITO & BOLINI (2008) o
edulcorante mais aceito foi a sucralose em estudos de aceitagdo com iogurte de morango light, suco de
abacaxi, e néctar de goiaba, respectivamente.
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Figura 2  Correlacdes entre os dados de aceitacido de cada consumidores e os dois primeiros componentes
principais.

As formulagdes de petit suisse adocadas com sacarose/sucralose/acessulfame-K(4:1) (F3) e
taumatina/sucralose (F4) obtiveram menor aceitacdo, o que pode ser visto pela menor concentracdo de
provadores proximos a estas formulacdes (Figura 2).

CONCLUSAO

Foi possivel a elaboragdo de queijo petit suisse de baixo valor calérico, uma vez que o mesmo
apresentou uma boa aceitacdo, sendo que formulacdo que mais se assemelhou a formulacdo controle
(sacarose) foi a formulacao F3 (0,04% de sucralose e 6,55% de sacarose).

Portanto, este produto pode ser uma alternativa para adultos e criangas que, por motivo de estética ou
saide, precisam ingerir produtos com baixos teores de agucar, gordura e, muitas vezes, de baixo valor
caldrico.
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