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Terminologia descritiva e perfil sensorial de
cremes de leite nacionais, acondicionados em
Tetra Brik e folha de flandres foram
desenvolvidos através de anilise sensorial
descritiva. Andlise Descritiva Quantitativa foi
aplicada em conjunto com Método de Rede para o
desenvolvimento da terminologia descritiva.

Onze termes que melhor descreveram as
similaridades e diferencas entre as amostras
foram gerados. Em consenso os provadores
definiram os descritores, materiais de
referéncia e ficha de avaliagdo das amostras.
Apds treinamento, nove provadores foram
selecionados para compor a equipe de
julgadores, com base em habilidade
discriminatéria, reprodutibilidade dos

julgamentos e consenso do individuc com a
equipe. A intensidade de cada descritor foi
avaliada em cada amostra através de escala nio
estruturada de 9 cm ancorada nos extremos nos

termos '"'‘pouco'' e “Ymuito''. Os dados foram
analisados por ANOVA, Teste de Tukey (p=0.05) e
Analise de Componente Principal (ACP). Os

resultados indicaram que as amostras de creme
de leite acondicicnadas em folha de flandres
apresentaram maior intensidade de consisténcia,
aroma de cozido e sabor residual, que as
amostras embaladas em Tetra Brik. Por outro
lado, as amostras acondicionadas em Tetra Brik
foram caracterizadas por maior intensidade de
cor, aroma, sabor de leite e sabor doce, em
relagdoc &as amostras enlatadas. Encontrou-se
correlagd@o linear entre dados sensoriais e
instrumentais para as medidas de cor. As
técnicas sensoriais aplicadas revelaram-se
apropriadas para caracterizar sensorialmente os
produtos avaliados.
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1 INTRODUGAO

As indistrias de laticinios, com a finalidade de melhorar a
qualidade do leite e derivados destinados a estocagen,
utilizam o processo de centrifugacido para separar o leite
"in natura" em uma fragdo contendo cerca de 35% de gordura
(creme) e outra com baixo teor de gordura (13). No Brasil,
de acorde com o Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (1), entende-se por
creme, o produto rico em gordura resultante da desnatacédo
do leite (1).

As condigdes de processamento a que sdo submetidos esses
produtos determinam tanto as caracteristicas sensoriais
como a gualidade final dos mesmos. Para ser classificado
como produto de alta qualidade, o creme de leite deve
apresentar cor levemente amarelada, sabor agradavel,
caracteristico, adocicado e leve nota de cozido (5).

Uma vez que a gualidade dos produtos alimenticios &
fortemente influenciada pelas suas caracteristicas
sensoriais, varios métodos descritivos tém sido
desenvolvidos com o objetive de determinar o perfil
sensorial de alimentos. Dentre estes, a Anadlise Descritiva
Quantitativa (ADQ) tem sido muito utilizada pela inddstria
alimenticia, porque descreve e gquantifica com precisdo
todos os atributos sensoriais gue configuram a qualidade de
um alimento (8, 11).

O presente estudo teve por objetivo avaliar, através da
Andlise Descritiva Quantitativa, as propriedades sensoriais
de quatro marcas comerciais de creme de leite, termicamente
processados e acondicionados em embalagens de folha de
flandres e Tetra Brik, correlacionando-se os resultados
sensoriais com medidas instrumentais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 AMOSTRAS

Quatro marcas comerciais de creme de leite, termicamente
processados, sendo duas acondicionadas em embalagem de
folha de flandres (marcas A e C) e duas em Tetra Brik
(marcas B e D) foram utilizadas para as avaliagdes.

As amostras foram homogeneizadas manualmente para
incorporagdo do soro e servidas a temperatura ambiente em
uma quantidade de aproximadamente 20 g, em copo de béquer
de 50 mL, codificados com nimeros de trés digitos. Para
avaliag8o da aparéncia, as amostras foram . apresentadas em
placas de Petri, sob luz branca e dispostas em superficie
branca. O aroma, o sabor e a textura foram avaliados sob
luz vermelha, em cabines individuais.
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2.2 ANALISE SENSORIAIL

0 método sensorial utilizado fundamentou-se na Andlise
Descritiva Quantitativa (ADQ), compreendendo as seguintes
etapas:

* Levantamento da terminologia descritiva e definigdo de
ficha de avaliagdo descritiva do produto, segundo o método
de rede descrito por KELLY e citado por MOSKOWITZ (7). Esse
método baseia-se na descrigido das similaridades e
diferencas entre as amostras gquanto a aparéncia, aroma,
sabor e textura.

* Desenveolvimento de 1lista de definicdo dos termos
descritivos e materiais de referéncia qualitativos e
quantitativos destinados ao treinamento da equipe de
provadores.

* Para a selegdo da equipe final de julgadores, cada um dos
dez provadores escolhidos inicialmente, foi solicitado a
avaliar em trés repetigdes, amostras de creme de leite
mostrando variagdes moderadas de qualidade sensorial. Os

resultados individuais de cada provador foram
estatisticamente analisados por Analise de Variancia
Univariada - ANOVA - (fontes de variacdo: amostras e
repeticdo). Os niveis de significaéncia (p) dos valores de

Famostra e prepetigdc foram computados para cada individuo em
cada atributo (Tabela 1) e os nove julgadores foranm
finalmente selecionados con base na capacidade
discriminatéria (pamostra < 0.30), reprodutibilidade
(prepetigdo > 0,05) e consenso com © restante da equipe de
brovadores, conforme sugerido por DAMASIO & COSTELL (2).

* Teste sensorial realizado por equipe de nove julgadores
treinados gque avaliaram a intensidade dos atributos
sensoriais dos produtos em escalas ndo estruturadas de 9
cm, ancoradas nos extremos com os termos de intensidade
"pouco" e "muito".

Todos 08 provadores avaliaram todas as amostras em trés
repetigdes utilizando-se o delineamento experimental de
blocos completos casualizados  conforme sugerido por
MEILGAARD et al (6).

2.3 ANALTISE INSTRUMENTAL

A cor caracteristica dos cremes de leite foi determinada
através de colorimetro Hunterlab modelo D25D2 (Fairfax,
Virginia) de acordo com FRANCIS & CLYDESDALE (4), obtendo-
se as leituras "L", "a" e "hb",

A consisténcia dos cremes de leite foli mensurada através do
consistémetro de Bostwick, segundo TOWNSEND, citado por
SZCZESNIAK (12).
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2.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados sensorials obtidos foram submetidos a Analise de
Varidncia (ANOVA), Teste de Médias (TUKEY), Graficc Aranha
e Andlise de Componente Principal (ACP), através do
programa estatistico SAS (10). Realizou-se também andlise
de regressdao linear entre as medidas instrumentais e
sensoriais.

3 RESULTADOS E DISCUSsio

3.1 TERMINOLOGIA DESCRITIVA DE CREME DE LEITE
INDUSTRIALIZADO

Onze termos verbails foram desenvolvidos pelos provadores
para descrever as similaridades e diferencas entre as
amostras de creme de leite avaliadas. Cada um dos
descritores utilizados foi rigorosamente definido pela
equipe de provadores e sempre gque possivel, referéncias
qualitativas foram associadas a cada termo descritive com
objetivo de treinamento e obtengdo de consenso entre os
membros da equipe (Tabela 2). Os termos verbais
desenvolvidos foram wutilizados para compor a ficha de
avaliagdo sensorial das amostras (Figura 1).

3.2 SELEGAO DE PROVADORES

O desempenho de cada provador pode ser avaliado através da
Tabela 1, onde verifica-se que, de acordo com os critérios
de selegdo wutilizados no presente estudo, apenas os
provadores numerc 4, 6 e 9 apresentaram deficiéncia
discriminatéria com relagdo a uns poucos atributos.

A deficiéncia discriminatéria e de repetibilidade dos
individuos com relagdo a uns poucos atributos sensoriais é
indesejavel, porém de ocorréncia regular em testes
sensoriais. Assim, estabelecer a proporgdc de atributos que
o individuo deve discriminar dentre o total de atributos
julgados, de forma a que possa ser selecionado para compor
a equipe de provadores final, tem sido uma questdo
problemdtica abordada por VAarios pesgquisadores (3).
Considerando-se, gque os provadores de menor capacidade
discriminatéria, no presente estudo, conseguiram
discriminar pelo menos oito do total de onze atributos
sensoriais Jjulgados nas amostras de creme de leite, a
equipe mostrada na Tabela 1, pode ser considerada como
apresentando grau de treinamento adeguado. Ainda assim,
como grau de exigéncia adicional, os provadores 4, 6 e 9
foram submetidos a novo periodo de +treinamento nos
atributos em que mostraram maior dificuldade de
discriminagdo, de forma a superar suas dificuldades.
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FIGURA 1 - FICHAS DE AVALIACAO SENSORIAL DE AMOSTRAS DE

CREME DE LEITE
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Prove cada amostra da esquerda para a direita avaliando os
atributos de APARENCIA e marcando na escala abaixo:
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Prove cada amostra da esquerda para a direita avaliando os
atributos de AROMA e marcando na escala abaixo:
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Prove cada amostra da esquerda para a direita avaliando os
atributos de TEXTURA e marcando na escala abaixo:
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TABELA 2 - DEFINIQﬁO DOS TERMOS DESCRITIVOS E REFERENCIAS
USADAS COMO EXTREMOS DE ESCALA DE INTENSIDADE NA
ADQ DE CREME DE LEITE PARA OS ATRIBUTOS DE
APARENCIA, AROMA, SABOR E TEXTURA

ATRIBUTO DEFINICAQ REFERENCIA
SENSORIAL

APARENCIA

Cor cor bege caracteristica de | pouco: leite tipo "B"

caracteristica

creme de leite processado
termicamente

muito: creme de leite fresco

Homogeneidade
da textura

qualidade do produto
apresentar-se liso, sem
granulos

pouco: mingau de leite tipo "C" com
20% de amido de milho, formando
grumos

muito: creme de leite fresco

Consisténcia

atributo de textura relativo i
firmeza do produto

pouco: mingau de leite tipo "C" com
0,5% de amido de milho

muito: mingau de leite tipo "C" com
2,5% de amido de milho

Brilho qualidade da reflexfio da luz pouco: folha de papel sulfite branco
arredondada disposta no interior de
uma placa de Petri
muito: creme de leite fresco

AROMA

Caracteristico

aroma de creme de leite fresco

pouco: creme de leite fresco diluido
na propor¢do de 10:100 em dgua

muito: creme de leite fresco

De leite aroma caracteristico de leite | pouco: leite tipo "B" diluido na
tipo "B" proporgdo de 1:20 em agua
muito: leite tipo "B"
Cozido aroma de creme de leite | pouco: creme de leite fresco
processado termicamente
muito: creme de leite fresco cozido
por 20 minutos em banho-maria apos
atingir 96°C
SABOR

Caracteristico

sabor caracteristico de creme
de leite fresco

pouco: creme de leite fresco diluido
na proporcdo de 1:4 de dgua

muito: creme de leite fresco
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... continuagio

Lacteo sabor caracteristico de leite | pouco: leite tipo "B" diluido na
tipo "B" proporg¢do de 1:4 de dgua
muito: leite tipo "B"
Doce atributo de sabor associado & | pouco: leite tipo "B"
sacarose
muito: leite tipo "B" com 1% de
agucar refinado
Gorduroso qualidade de sabor associado | pouco: creme de leite fresco diluido
a sensagfo causada quando se | na proporgio de 1:1 em leite tipo "B"
ingere
produtos  gordurosos  tais | muito: manteiga sem sal
como gordura vegetal | homogeneizada na proporgio de
hidrogenada, margarina, | 1:3,5 com creme de leite fresco
manteiga, dleo,etc
Residual qualidade de sabor | pouco: creme de leite fresco
remanescente, deixado pelas
proprias amostras
muito: creme de leite Gloria
TEXTURA
Consisténcia atributo de textura relativo 4 | pouco: mingau de leite tipo "C" com
firmeza do produto 0,5% de amido de milho
muito: mingau de leite tipo "C" com
2,5% de amido de milho
Homogeneidade | atributo de textura, relativo 4 | pouco: mingau de leite tipo "C" com

granulosidade do produto

20% de amido de milho, formando
£rumos

muito: creme de leite fresco

3.3 PERFIL SENSORIAL DAS AMOSTRAS

Os resultados dos testes sensoriais expressos no Grafico
Aranha (Figura 2) sugerem gque as amostras embaladas em
folhas de flandres apresentanm perfis sensoriais
marcadamente diferentes das amostras embaladas em Tetra
Brik. Esses resultados indicam que o tipo de processamento
e embalagem a gue foram submetidas as amostras de creme de
leite influiu sobre as caracteristicas sensoriais do
produto. Esse efeito possivelmente decorre do fato das
amostras embaladas em Tetra Brik terem sofrideo tratamento
térmico mais brando que as amostras embaladas em folha de
flandres.
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FIGURA 2 - REPRESENTACAO GRAFICA DOS RESULTADOS DA ANALISE
DESCRITIVA QUANTITATIVA (ADQ) DAS AMOSTRAS DE
CREME DE LEITE

Aroma Caracteristico

Consisténcia (Aparéncia)

Aroma de Leite

Cor Caracteristica

Sabor Lacteo

Sabor Residual

Sabor Gorduroso
Sabor doce

--= Amostra A — Amostra B — Amostra C ---Amostra D

De fato, os testes de ANOVA e Tukey, indicaram que as
amostras embaladas em Tetra Brik (B e D), possuem
intensidade significativamente maiores (p<0.05) dos
atributos cor, aroma e sabor caracteristicos de creme de
leite fresco, gquando comparadas &as amostras embaladas em
folha de flandres (A e C) (Tabela 3). Em contrapartida, as
amostras acondicionadas em folha de flandres mostraram
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maiores intensidades (p£0.05) dos atributcs aroma de
cozido, sabor de cozido, sabor residual e sabor gorduroso
(Tabela 3). Esses resultados confirmam que cremes de leite
embalados em Tetra Brik sofrem em menor grau os efeitos do
processamento térmico. Adicionalmente, verificou-se que as
amostras embaladas em Tetra Brik apresentaram
significativamente (p<0.05) menor consisténcia que as
amostras embaladas em folha de flandres.

TABELA 3 - MEDIAS DAS AMOSTRAS POR ATRIBUTO JULGADO (4 e C,
AMOSTRAS EMBALADAS EM FOLHA DE FLANDRES; B e D,
AMOSTRAS EMBALADAS EM TETRA BRIK)

ATRIBUTOS AMOSTRAS
A B C D
Aparéncia

Cor caracteristica 1.67¢ 7.74b 1.06d g.502
Consisténcia 7.730 1.38¢ 8.182 1.39¢

Aroma
Caracteristico 1.56¢ 8162 1.78¢ 7.41b
De leite 1.62b 7.672 1.48b 7.528
Cozido 7.742 1.470 8.04a 1.67b

Sabor

Caracteristico 1.77b 7832 1.49¢€ 7.772
Residual 7.764 1.98b 8.084 1.73b
Doce 2.16P 7.094 2.03b 7.042
Gorduroso 4318 2.88b 4472 2.92b
Lacteo 1.54b 7.264 1.45b 7.542

Textura
Consisténcia 7.71b 1.72¢ 8.112 1.02d

Médias com letras em comum numa mesma linha, nao diferem

significativamente (p<0.05) entre si.
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Quando os dados coletados no presente estudo foram
submetidos a Andlise Multivariada de Componente Principal
(ACP), as similaridades e diferencas existentes entre as
amostras foram reveladas de forma bastante marcante,
evidenciando-se claramente as propriedades sensoriais de
cada amostra (Figura 3). Na ACP, amostras similares, ocupam
regides proéximas no grafico e s8o caracterizadas pelos
vetores (atributos) que se apresentam mais préximos a elas.
Assim, os resultados da ACP sobre os dados sensoriais
obtidos no presente estudo, indicaram que as amostras
embaladas em folha de flandres sao sensorialmente
similares, sendo caracterizadas por apresentarem maior
intensidade dos atributos aroma e sabor de cozido, sabor
residual e consisténcia wvisual e oral, que os cremes de
leite acondicionados em Tetra Brik. Por sua vez, as
amostras acondicionadas em Tetra Brik sdo singulares por
apresentarem maior intensidade de aroma de leite, aroma e
sabores caracteristicos de creme de leite fresco, sabor
lacteo e gosto doce. Os resultades da ACP confirmaram os
resultados das andlises estatisticas anteriormente
apresentadas.

3.4 AVALIACAO INSTRUMENTAL

A Tabela 4 apresenta os valores das médias dos paréametros
de cor e consisténcia das amostras obtidos através de
medidas instrumentais. Observa-se que as amostras diferiram
significativamente (p<0.05) entre si nos parametros "L",
"a" e "b" obtidos pelo colorimetro de Hunter. O parémetro
"L" estd associado & luminosidade das amostras, sendo que
maiores valores de "L" caracterizam amostras mais claras,
enquanto menores valores de "L" caracterizam amostras
escuras. Portanto, verifica-se pela Tabela 4, due as
amostras embaladas em Tetra Brik (B e D), apresentaram-se
significativamente (p<0.05) mais claras que as amostras
embaladas em folha de flandres.
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FIGURA 3 - PROJECAO DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS (VETORES) E
AMOSTRAS (A, B, C, e D) NOS COMPONENTES
PRINCIPAIS I e II (ACP)
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TABELA 4 - VALORES MEDIOS DOS PARAMETROS "L", "a" e W"b"
OBTIDOS POR COLORIMETRO TRISTIMULO HUNTERLAB E
DE CONSISTENCIA (Cons) OBTIDO POR CONSISTOMETRO
DE BOSTWICK PARA CADA AMOSTRA

PARAMETROS AMOSTRAS
A B C D
npn 84.33c 88.70a 82.20d 87.00b
man 1.43b -1.13d 1.93a -0.07c¢c
npn 13.80b 13.20b 15.90a 13.60b
Cons (cm) 8.67d 17.67a 14.50c 15.37b

Médias com letras em comum numa mesma linha, ndo diferem significativamente

w2l 05 .
(P09 antre si.

Por sua vez, as amostras embaladas em folha de flandres (A
e C), mostraram valores significativamente mais altos em
relagdo aos parametros "a" e "b". Enquanto o parédmetro "a"
& grandemente associado & dimensdc vermelho-verde, o
pardmetroc "b" & associado & dimensdo amarelo-azul, nos
produtos estudados. Maiores valores de "a" indicam amostras
mais avermelhadas, enguanto maiores valores de "b" sugerem
amostras mais amareladas. Assim, os valores
significativamente maiores (p<£0.05) de "a" e "b" nas
amostras embaladas em folha de flandres, indicam que essas
amostras apresentam tom mais amarelo-avermelhado que as
amostras embaladas em Tetra Brik. Desta forma, os
resultados instrumentais de medida da cor das amostras
confirmaram os resultados obtidos através da avaliacédo
sensorial das mesmas. Testes de correlagdo linear entre as
medidas instrumentais e as medidas sensoriais de cor
indicaram a existéncia de correlagdo linear significativa
(R2=0.84, p=<0.05) entre os dois tipos de medidas.

Os valores de consisténcia obtidos no consistémetro de
Bostwick (Tabela 4) para as quatro amostras, estdo de
acordo com os resultados das andlises sensoriais de
consisténcia realizadas visual e oralmente, com excegido da
amostra C. A analise de correlagdo entre as medidas
instrumentais e sensoriais de textura, ndo indicaram a

existéncia de correlagdo linear significativa (p<£0.05).
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4 CONCLUsZO

0 presente trabalho mostrou que os atributos cor
caracteristica, consisténcia (aparéncia), aroma
caracteristico de creme de leite fresco, aroma de leite,
aroma de cozido, sabor lactec, gosto doce, sabor residual,
sabor caracteristico de creme de leite fresco e
consisténcia (textura) s8o0 pardmetros importantes na
determinagdo da qualidade sensorial de creme de leite, uma
vez gque estes discriminaram claramente amostras gue
sofreram processamento e acondicionamento distintos.

O grupo das amostras acondicionadas em folha de flandres
apresentaram perfil sensorial marcadamente distinto do
grupo das amostras acondicionadas em Tetra Brik. As
amostras embaladas em Tetra Brik, apresentaram maior
similaridade sensorial com o creme de leite fresco
industrializado, utilizado como referéncia. As amostras
acondicionadas em folha de flandres apresentaram-se mais
escuras, mostrando maior intensidade de aroma e sabor de
cozido, além de sabor residual e gorduroso mais marcante.

A analise instrumental de cor das anmostras de creme de
leite apresentou boa correlagdo linear (R2=0.84, p<0.05)
com as medidas sensoriais.

Abstract

Descriptive terminology and sensory profile of Brazilian milk creams
packed both in Tetra Brik and in tin foil cans were developed by
gsensory descriptive analysis. Quantitative Descriptive BAnalysis and
Grid Repertory method were applied in order to develop the descriptive
terminology. Eleven terms which best described the similarities and
differences among the samples were generated. During group discussion,
term definitions, reference materials and a consensus ballot were
developed. After training, 9 panelists were selected for the trained
descriptive panel on the basis of their discriminative ability,
reproducibility of judgments and panel agreement. The intensity of each
descriptor was then evaluated for each sample using a 9 cm unstructured
gcale anchored in the ends on the terms "“low''and ~“high''. Samples
were tested and data analyzed by the ANOVA, Tukey test (p=0.05) and
Principal Compcnent Analysis (PCA). Overall, the results indicated that
canned milk cream showed a higher consistence intensity, cooked aroma
and residual flavor than samples packed in Tetra Brik. On the other
hand, milk cream samples packed in Tetra Brik were characterized by
higher intensity of characteristic color, aroma and flavor, superior
milk aroma and flavor and sweeter taste than canned samples. A linear
correlation (ps0.05; R2=0.84) between the instrumental and sensory data
was found for color measurements. The sensory techniques used in the
present study were suitable for sensory characterization of the
products analysed.
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