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Analise descritiva por ordenac¢io na caracterizaciao sensorial de
iogurte diet sabor morango enriquecido com concentrado protéico
do soro

Ranking descriptive analysis in the sensory characterization
of strawberry flavored diet yogurt enriched with whey protein
concentrate

Milene Moreira Ribeiro Loures!; Valéria Paula Rodrigues Minim?**;

Elaine Berger Ceresino’; Renata Carolina Carneiro*; Luis Antonio Minim®

Resumo

Este estudo avaliou as caracteristicas sensoriais de iogurte diet sabor morango enriquecidos com
concentrado protéico de soro (CPS). Trés formulagdes contendo 0,5%, 1% e 1,5% de CPS (F2, F3
e F4 em ordem crescente de concentragdo) e uma formulagdo controle sem adi¢cdo de CPS (F1)
foram desenvolvidas ¢ avaliadas por meio da Analise Descritiva por Ordenacdo. Vinte provadores
selecionados e treinados avaliaram as amostras caracterizadas pelos atributos: cor rosa, viscosidade,
aroma caracteristico de iogurte de morango, sabor caracteristico de iogurte de morango, gosto doce,
gosto acido e consisténcia. As formulagdes diferiram significativamente (p < 0.05) nos atributos gosto
doce e consisténcia. As amostras F3 ¢ F4 apresentaram maior consisténcia confirmando a eficiéncia do
CPS no aumento da consisténcia.

Palavras-chave: logurte diet, caracteristicas sensoriais, concentrado protéico de soro

Abstract

This study evaluated the sensory characteristics of diet strawberry flavored yogurt enriched with whey
protein concentrate (WPC). Three formulations containing 0,5%, 1% and 1.5% of WPC (F2, F3 and
F4 in order of increasing concentration) and a controlled formulation without the addition of WCP
(F1) were developed and evaluated by Ranking Descriptive Analysis. Twenty selected and trained
panelists evaluated the samples characterized by attributes: pink color, viscosity, characteristic aroma of
strawberry yogurt, characteristic flavor of strawberry yogurt, sweet taste, sour taste and consistency. The
formulations differed significantly (p <0.05) in the attributes sweet taste and consistency. Samples F3 and
F4 showed greater consistency confirming the efficiency of the WPC in increasing the consistency.
Key words: Diet yogurt, sensory characteristics, whey protein concentrate
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Introducao

No Brasil, o consumo de iogurte cresceu
consideravelmente nos ultimos anos, aumentando
3,5% em 2007 (NIELSEN, 2008). Assim como o
iogurte, a demanda por produtos light e diet tem
crescido muito e tende a crescer ainda mais. Nos
ultimos dez anos, o mercado de alimentos light e diet
aumentou 870%, segundo a Associa¢ao Brasileira
da Indutstria de Alimentos Dietéticos e para Fins
Especiais (ABIAD, 2007). As palavras diet e light
nao sdo mais associadas apenas as pessoas que
tém problemas de satde ou querem perder peso,
mas também aos consumidores que prezam por
um corpo saudavel e em boa forma. Conforme a
ABIAD (2007), ¢ assim com o segmento de bebidas
lacteas de baixa caloria, principalmente os iogurtes.
Apesar do aumento na demanda por produtos
desta categoria, ¢ preciso que as empresas estejam
preparadas para conquistar este publico.

Para atender aos anseios dos consumidores
se faz necessario o desenvolvimento de produtos
diet/light com caracteristicas sensoriais similares
as do produto tradicional. A quantidade de sélidos
totais no leite, incluindo a gordura, é um fator
determinante nas propriedades fisicas do iogurte
(TAMIME; ROBINSON, 1999). Desta forma, a
adi¢do de Concentrado Protéico de Soro (CPS) no
leite desnatado, tem se mostrado interessante para
melhorar a textura do iogurte, além de possuir um
apelo nutricional uma vez que apresenta elevada
concentracdo de proteinas do soro, de alto valor
biologico. O uso destas proteinas como ingredientes
em alimentos funcionais lacteos e ndo-lacteos esta
aumentando progressivamente devido as suas
propriedades nutricionais e funcionais, tais como
emulsificacdo, geleificacdo, aumento de viscosidade,
espumabilidade, entre outras (MACHADO, 2005;
MILK INGREDIENTS, 2002).

A qualidade de um alimento implica, entre
outras coisas, na satisfacdo do consumidor. Para
o consumidor um produto deve, além de possuir
caracteristicas  fisicas,

excelentes quimicas

e microbiologicas, apresentar caracteristicas
sensoriais que atendam as suas necessidades e

anseios (MINIM, 2006).

A qualidade sensorial de um produto pode
ser avaliada por meio de métodos sensoriais
descritivos. Estes métodos tém como objetivo
descrever as propriedades sensoriais do alimento,
proporcionando informagdes sobre sua aparéncia,
aroma, sabor e textura. O conhecimento das
propriedades sensoriais de produtos pode ser um
diferencial durante o desenvolvimento e a melhoria
de produtos. Conhecendo as propriedades sensoriais
¢ possivel trabalhar o método de processamento,
a propor¢ao dos ingredientes e os ingredientes
utilizados na fabricacao do produto a fim de se obter
um alimento com perfil sensorial que proporcione
melhor aceitagdo pelo mercado consumidor.

Em 2006, a Analise Descritiva por Ordenagao
(ADO) foi proposta por Richter (2006). A ADO ¢
uma técnica que descreve as sensacdes percebidas
no produto e ordena as amostras de acordo com
a intensidade de cada atributo. Esta metodologia
apresenta menor flexibilidade para o provador, que
diante da ordenacdo tem que, necessariamente,
separar as amostras, mesmo que estas apresentem
intensidades semelhantes em relagdo a um atributo
sensorial. entre

Neste caso, semelhangas

as amostras relativas ao perfil sensorial serdo

as

observadas na analise dos resultados, mas durante
as avaliacdes a ordenagdo de produtos semelhantes
pode confundir o provador. Apesar de apresentar
essa desvantagem, ADO ¢é uma técnica descritiva
simples e rapida, que permite pontuar as amostras
de acordo com cada atributo (RICHTER, 2006).

A avaliagdo das propriedades sensoriais de novos
produtos ¢ extremamente importante, uma vez que
possibilita identificar como as variaveis do produto,
no caso deste estudo a concentragdo do ingrediente
CPS, afetam as suas caracteristicas sensoriais do
mesmo. Assim, este trabalho teve como objetivos
desenvolver diferentes formulagdes de iogurte diet
sabor morango contendo diferentes concentragdes do
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CPS e avaliar o perfil sensorial dessas formulagdes
por meio da ADO.

Material e Métodos
Processamento do iogurte sabor morango

Foram realizados testes preliminares a fim
de definir um intervalo de concentracdo de CPS
na formulagdo de tal forma que apresentassem
sensoriais proprias do iogurte,
similaresaoiogurtetradicional. Foram desenvolvidas
quatro formulacdes de iogurte diet, sendo trés com
adi¢ao de CPS (F2, F3 e F4 contendo 0,5%, 1,0%
e 1,5% de CPS respectivamente) e uma controle
(F1) sem adicao de CPS. Os testes preliminares

caracteristicas

foram realizados em laboratorio em cubas com
capacidade para 2L, em estufa B.O.D. com
temperatura controlada a 42°C durante o processo
de fermentagao.

Aposostestespreliminares, as quatro formulagdes
foram processadas em escala-piloto, utilizando-se
tanques com capacidade de 40L, divididos em duas
repeticoes.

No processamento dos iogurtes, o leite
desnatado foi previamente adicionado do CPS
nas concentragdes de 0,5%, 1,0% ¢ 1,5% e sem
adicdo de CPS. A mistura foi tratada termicamente
a 83 °C /30 min. Em seguida, o leite foi resfriado
até aproximadamente 42 °C e inoculado com o
fermento comercial da marca Christian Hansen,
contendo culturas de Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus.
A fermentacdo foi realizada por aproximadamente
4,5 horas, até o leite atingir acidez titulavel de 0,70
—0,75. Apoés a fermentagdo, o gel foi resfriado até
a temperatura de aproximadamente 37 °C e em
seguida foi realizada a quebra da massa juntamente
com a adi¢@o de 1% da polpa de morango maduro
sem pedacos (Frutta Viva) e 0,07% do aspartame
(Doce Aroma). O uso do aspartame e a concentragao
empregada foram sugeridos por Reis (2007) no

estudo realizado para avaliar o efeito de diferentes

edulcorantes na qualidade sensorial de iogurte sabor
morango. Os iogurtes adogados com aspartame
apresentaram perfis de dogura semelhantes ao
iogurte tradicional, além de apresentarem maior
aceitabilidade pelo
produzido foi envasado em embalagens plasticas de
1L e armazenado a 5°C.

consumidor.Todo iogurte

Caracterizagdo sensorial do iogurte
Condigoes dos testes

As avaliacOes foram realizadas no Laboratorio
de Analise
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal

de Vigosa. Todas as avaliagdes foram realizadas

Sensorial do Departamento de

em cabines individuais, sendo utilizada luz branca
para avaliacdo da aparéncia e luz vermelha para
avaliacdo do aroma, sabor e textura. As etapas
de levantamento dos atributos e de treinamento,
nas quais sdo utilizadas discussdes abertas, foram
realizadas em mesa redonda.

As amostras avaliadas (F1 sem adi¢do de CPS,
F2, F3 e F4 contendo 0,5%, 1,0% ¢ 1,5% de CPS
respectivamente), foram apresentadas em copos
descartaveis de 50 mL, codificados com nimeros de
trés digitos para avalia¢@o dos atributos de aroma,
de sabor e de textura, ¢ em béquer de vidro de 200
mL, contendo 125 mL de amostra, para avaliacdo
dos atributos de aparéncia. As amostras foram
servidas a temperatura de refrigeracdo (10°C) em
todos os testes.

Recrutamento e pré-selecao de provadores

Foram distribuidos de
recrutamento as pessoas que demonstraram interesse
em participar das andlises sensoriais descritivas,
sendo recrutados para a realizagdo da pré-selecdo
aqueles que apresentaram disponibilidade de tempo,
afinidade pelo produto, habilidade em trabalhar
com escala ndo-estruturada, conhecimento sobre
termos descritivos e condi¢des de saude que ndo
comprometessem as analises.

50 questiondrios
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A etapa de pré-selecdo foi realizada utilizando a
amostra F4 e esta diluida com 10% de leite desnatado
da marca Vigosa (F4D). Para utilizar estas amostras
nesta etapa foi necessario constatar se as formulacoes
F4 e F4D eram estatisticamente diferentes. Para isto,
foi realizado o teste triangular com 20 provadores.
Verificou-se pelo teste que as formulagdes diferiram
entre si ao nivel de 4% de probabilidade. Entao, as
amostras F4 e FAD foram utilizadas para verificar o
desempenho dos candidatos a provadores. Na pré-
selecdo de provadores foram empregadas quatro
repeticoes do teste triangular, sendo selecionados os
candidatos que obtiveram no minimo duas respostas
corretas. Este percentual minimo de acertos para
selecdo de provadores atende a recomendacdo de
Neilgard, Civille e Carr (1988), que ¢ de 40%.

Levantamento dos termos descritivos e treinamento
dos provadores

O desenvolvimento da terminologia descritiva
foi realizado pelos provadores pré-selecionados
em discussdo aberta com auxilio da lista prévia de
termos descritivos para iogurte obtidos em trabalhos
realizados por Reis (2007), Cayot et al. (2008),

Janhoj, Frost e Ipsen (2007), Kip, Meyer e Jellema
(2006) e Moraes (2004).

As quatro amostras foram apresentadas
juntamente com a lista prévia e entdo, foi solicitado
aos provadores que confeccionassem a lista com os
termos descritivos que caracterizassem as amostras
apresentadas. Apos o levantamento dos atributos os

provadores realizaram a defini¢do de cada termo.

Neste estudo, a etapa de familiarizagdo com as
amostras realizada no estudo de Richter (2006) foi
substituida por uma sessdo de treinamento com os
termos descritivos caracteristicos do iogurte e seus
respectivos padrdes. Cada provador passou por uma
sessdao de treinamento na qual foram apresentados
os padrdes, juntamente com a lista de defini¢do para
cada atributo.

Avaliacdo das amostras e andlise dos resultados

A avalia¢do das amostras foi realizada em uma
Unica sessdo, por vinte provadores, empregando-se
a ficha de avaliacao (Figura 1).

Os dados coletados referentes a todos os atributos
foram avaliados por meio do teste de Friedman, ao
nivel de 5% de probabilidade (CHAVES, 2001).

ADO

Nome:

Data: / /

Por favor, prove as amostras e ordene-as de acordo com a intensidade de cada atributo, atribuindo nota 1 para a de
menor intensidade e 4 para a de maior. Enxagiie a boca entre cada avaliagao e espere 30 segundos.

Codigo:
.. Cor Rosa:
Aparéncia ) )
Viscosidade:

Aroma Caracteristico:
Caracteristico:

Sabor Gosto Doce:
Gosto Acido:

Textura Consisténcia:

Figura 1. Ficha da ADO empregada na avaliacdo das amostras de iogurte diet sabor morango enriquecido com CPS.
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Resultados e Discussiao
Recrutamento e pré-selegdo dos provadores

Foram distribuidos 50 questionarios, sendo
recrutados 33 voluntdrios para participarem da
equipe sensorial. Destes, 20 acertaram pelo menos
50% dos testes triangulares e foram pré-selecionados,
sendo 15 mulheres e 5 homens. Os provadores pré-
selecionados participaram do levantamento dos
termos descritivos para as amostras de iogurte diet
sabor morango.

Levantamento dos termos descritivos

No levantamento dos termos descritivos sete
termos foram selecionados pela equipe como sendo
os que melhor caracterizavam as amostras de iogurte.
Os atributos levantados para avaliacao dos iogurtes
diet sabor morango foram: cor rosa, viscosidade,
aroma caracteristico, sabor caracteristico, gosto
doce, gosto acido e consisténcia (Tabela 1).

Tabela 1. Atributos, defini¢des e padroes de referéncia para o iogurte diet sabor morango

Atributos Defini¢oes Padroes
Clara: logurte natural da marca Nestlé adicionado de 1 % de polpa
Cor Rosa Cor rosa caracteristica de de morango.
iogurte de morango. Escura: logurte de morango da formulacdo F1 adicionado de 1 %
de polpa de morango.
. .~ . Fraco: logurte de morango da formulagdo F1 diluido com leite
Propriedade de resisténcia . . .
. . .. pasteurizado desnatado da marca Vigosa na propor¢do 1:1
Viscosidade ao escoamento em recipiente . .
de vidro Forte: logurte de morango formulado com leite desnatado
' adicionado de 5 % de CPS
Sabor Sabor caracteristico de Fraco: logurte de morango da formulagdo F3 diluido com leite
Caracteristico  substancias volateis da fruta pasteurizado desnatado da marca Vigosa na proporgdo 1:1
de logurte de  morango e produtos da Forte: logurte de morango da formulagdo F3 adicionado de 2 %
Morango fermentacdo do iogurte. de polpa de morango.
. Nenhum: logurte natural da marca Nestlé adicionado de 1 % de
Gosto percebido pela mucosa
Gosto Doce oral semelhante aquele polpa de morango.
Forte: logurte de morango da formulagdo F2 adicionado de 0,1 %
provocado pela sacarose.
de aspartame
i 1 o .
Gosto percebido pe amuc’osa Fraco: lIogurte de morango da formulagdo F1 diluido com leite
oral provocado pelos ions . . ~
o . . pasteurizado desnatado da marca Vigosa na proporgao 1:1
Gosto Acido  H'. Gosto associado ao ~ . N
1. .. Forte: logurte de morango da formulag@o F3 com acidez titulavel
acido latico, caracteristico da
~ . de 0,89 no momento da quebra da massa.
fermentacdo do iogurte.
Aroma Aroma caracteristico de Fraco: logurte de morango da formulagdo F3 diluido com leite
Caracteristico  substancias volateis da fruta pasteurizado desnatado da marca Vigosa na proporgao 1:1
de logurte de  morango e produtos da Forte: logurte de morango da formulacdo F3 adicionado de 4 %
Morango fermentag@o do iogurte. de polpa de morango.
Representa a espessura do
alimento na boca depois do Fraco: logurte de morango da formulagdo F1 diluido com leite
Consisténcia ~ esmo ter sido comprimido pasteurizado desnatado da marca Vigosa na proporgao 1:1

para cima e para baixo por
movimento da lingua contra
o palato.

Forte: logurte de morango formulado com leite desnatado
adicionado de 5 % de CPS
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As formulagdes diferiram significativamente (p
< 0,05) entre si nos atributos consisténcia e gosto
doce.

As formulagdes com 0,5% e sem adi¢ao de CPS
diferiram das formula¢des contendo 1,0% e 1,5%
de CPS em relagdo a consisténcia pelo teste de
Friedman ao nivel de 5% de probabilidade, sendo

as formulagdes com maior concentragdo de CPS
as mais consistentes. Quanto ao gosto doce, as
formulagdes F1 e F2 diferiram da formulagao F3,
sendo mais doces que F3. A formulacdo com 1,0%
de CPS apresentou maior intensidade do gosto doce
que a amostra enriquecida com 1,5% (p < 0,05) pelo
teste de Friedman (Tabela 2).

Tabela 2. Somas das ordens dos atributos sensoriais para cada amostra de iogurte diet sabor morango com diferentes

concentragdes de CPS.

Formulagdo

ATRIBUTOS Controle 0,5% CPS 1,0% CPS 1,5% CPS

(F1) (F2) (F3) (F4)
APARENCIA
Cor Rosa 53 a 56 a 37 a 54 a
Viscosidade 49 a 39a 55a 57 a
AROMA
Aroma Caracteristico 46 a 44 a 52a 58 a
SABOR
Sabor Caracteristico 49 a 53 a 41 a 57 a
Gosto Doce 57 a,b 65 a 33 ¢ 46 b,c
Gosto Acido 42 a 41 a 60 a 57 a
TEXTURA
Consisténcia 37b 38b 64 a 61 a

Valores seguidos de uma mesma letra, numa mesma linha, nao
probabilidade.

O processamento das formulagdes foi realizado
damesma forma, sendo todas as etapas padronizadas.
Quanto aos ingredientes, as formulag¢des diferiam
entre si somente pela concentragdo de CPS. O gosto
doce, apesar de todas as formulagdes apresentarem
a mesma concentracdo de aspartame, diferiu entre
as amostras. E possivel que a percepcio do gosto
doce tenha sido alterada devido as diferencas na
consisténcia dos iogurtes. Hewson et al. (2008)
investigaram a interag@o entre os atributos sensoriais
em bebidas citricas e os resultados apontaram
interacdo significativa entre viscosidade e gosto
doce. Segundo Hewson et al. (2008) o aumento na
viscosidade diminui a percepcao da dogura, o que
explica a diferenga entre as amostras quanto ao
gosto doce.

diferem entre si pelo teste de Friedman ao nivel de 5 % de

A consisténcia aumentou nas formula¢des que
continham mais concentrado protéico de soro
(CPS). Isto demonstra que o CPS foi importante na
composi¢do da textura do iogurte.

Os resultados obtidos estdo coerentes com o0s
encontrados por Antunes, Mota ¢ Antunes (2003)
e Isleten e Karagul-Yuceer (2006). Os resultados
obtidos por Antunes, Mota e Antunes (2003) apontam
um aumento na firmeza dos géis de CPS com o
aumento no teor de concentrado protéico utilizado.
Isleten e Karagul-Yuceer (2006) investigaram a
fortificagdo de iogurte com isolado protéico do soro
e 0 acréscimo das proteinas favoreceu o aumento da
viscosidade e da consisténcia do produto.

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v.
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Conclusao

Com a utilizagdo da metodologia ADO foi
possivel caracterizar sensorialmente as amostras
estudadas de maneira eficiente. Como esta
metodologia possui menor numero de etapas,
foi possivel obter resultados de maneira rapida
e econOmica, uma vez que a reducdo de etapas
na metodologia implica na menor utilizagdo de
amostras. Vale lembrar, que apesar da facilidade e
rapidez do método, os resultados apenas descrevem
as amostras e as diferenciam sem quantificar cada
atributo e por isto, ndo pode ser empregada em todas
as situacdes como substituta de metodologias como

a Analise Descritiva Quantitativa.
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