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CARACTERISTICAS SENSORIAIS E INSTRUMENTAIS DO

LEITE PASTEURIZADO INTEGRAL

Sensory and instrumental characteristics of integral pasteurized milk

Marlice Salete Bonacina'*, Marina Andréa Baccin', Leonardo Souza da Rosa’

RESUMO

O objetivo deste estudo foi determinar o perfil sensorial do leite pasteurizado

integral, e relacionar os resultados sensoriais e instrumentais. Foram coletadas,
aleatoriamente, cinco amostras de marcas diferentes de leite pasteurizado integral
(marcas A, B, C, D e E), comercializadas no municipio de Erechim, RS, das quais duas
eram homogeneizadas e trés ndo homogeneizadas. As medidas de cor instrumental
foram realizadas através da escala CIELAB (L*, a*, b*). Os atributos sensoriais foram
avaliados através da analise descritiva de perfil livre e o teste de aceitacao foi realizado
por 44 consumidores utilizando uma escala hedonica hibrida de 9cm. A partir dos
resultados foi possivel verificar que as amostras de leite que foram submetidas a
etapa de homogeneizacao, durante o processo de fabricacdo do leite pasteurizado,
apresentaram uma coloragdo mais branca e uma aparéncia mais homogénea, quando
comparada com as amostras de leite que nao foram submetidas a homogeneizagao.
No entanto, estes termos sensoriais nao influenciaram na aceitagdo dos leites, uma
vez que a amostra que apresentou menor valor médio (3,8) para aceitagdo foi a marca
de leite submetida a etapa de homogeneizacdo. Através da analise da relagao obtida
entre os resultados das variaveis estudadas, foi possivel observar uma forte correlagao
entre as medidas sensoriais e instrumentais realizadas nas diferentes amostras de
leite, demonstrando a importancia da realizagdo da correlagdo entre estas medidas
para a industria de alimentos e pesquisadores, uma vez que as analises sensoriais
descritivas sao obtidas com maior demanda de tempo e custo.
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ABSTRACT

The aim of this study was to determine the sensorial profile of whole pasteurized
milk, and to relate the sensorial and instrumental results. Five samples of different
brands of whole pasteurized milk were randomly collected (brands A, B, C,D e E) in
different supermarkets in the city of Erechim, RS, two of which were homogenized
and three were not homogenized. The instrumental color measurements were
performed using CIELAB (L*, a*, b*) scale. The sensorial attributes were evaluated
through the Free Profile descriptive analysis and the acceptance test was performed by
44 consumers using a hybrid hedonic scale of 9cm. From the results it was possible
to verify that milk samples which were submitted to homogenization during the
manufacturing process of pasteurized milk showed a whiter coloration and a more
homogenous appearance when compared to samples of milk that were not submitted
to homogenization. However, these sensorial terms did not influence the acceptance
of the milk, once the sample with the lowest mean value (3,8) for acceptance was a
milk brand submitted to the homogenization. By analyzing the relationship between
the results of the studied variables, it was possible to observe a strong correlation
between the sensorial and instrumental measurements performed in the different milk
samples, demonstrating the importance of the correlation between these analytical
approaches for the food industry and researchers, since the descriptive sensorial

analyzes are obtained with greater demand of time and cost.
Keywords: homogenized milk, colorimeter; correlation.

INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul é o segundo estado
com maior producdo de leite no Brasil, atras
apenas de Minas Gerais. Teve uma produgao
de 4,6 bilhdes de litros em 2014, com apro-
ximadamente 125 mil familias envolvidas na
atividade, das quais 85 mil sdo fornecedoras
de leite para as industrias. Porém, devido a
competitividade do mercado, produzir néo
¢ mais suficiente. Para fazer frente a dura
concorréncia, onde os consumidores tém o
papel principal no mercado, as industrias de-
vem, obrigatoriamente, investir em qualidade,
iniciando pela matéria-prima (GIGANTE
2004).

Dentre os derivados lacteos podemos
destacar o leite integral pasteurizado, o qual
¢ elaborado a partir do leite cru refrigerado
na propriedade rural, que apresenta as espe-
cificagdes de producdo, de coleta e de qua-

lidade dessa matéria-prima contidas em Re-
gulamento Técnico proprio (IN 62) e que
tenha sido transportado a granel até o estabe-
lecimento processador (BRASIL, 2011).

A aplicacdo do tratamento térmico ndo
garante a qualidade do leite pasteurizado,
pois a existéncia de problemas relacionados
a adulteracdes, condig¢des higiénicas defi-
cientes durante os processos de obtengao,
manipulag@o e conserva¢do vem sendo con-
siderada como uma das principais razoes
para a perda de qualidade do produto. Por
este motivo, nos ultimos anos, a qualidade
do leite pasteurizado vem sendo motivo de
questionamentos por parte dos consumido-
res, Orgdos fiscalizadores e regulamenta-
dores, os quais vém impondo modificacdes
na legislacao brasileira, visando modificar a
forma de produzir leite contribuindo assim,
com a melhoria da qualidade do produto
(TRONCO, 2013).
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Os consumidores consideram princi-
palmente os atributos sensoriais para definir
a qualidade do leite. Porém as caracteristicas
sensoriais podem variar em fung¢io da origem
¢ qualidade da matéria-prima utilizada, bem
como, das diferentes tecnologias de produ-
¢do aplicadas. Devido a essas diferencgas, a
caracterizagdo sensorial do leite integral pas-
teurizado, produzido por diferentes empresas,
torna-se de fundamental importancia para
definir o tipo de produto que o consumidor
mais gosta.

Além disso, a manuten¢do das carac-
teristicas sensoriais do produto contribui para
a lealdade do consumidor em um mercado
cada vez mais competitivo, sendo parte ine-
rente ao plano de controle de qualidade de
uma industria (TEIXEIRA, 2009).

Entre os testes sensoriais utilizados
para caracterizar sensorialmente o alimento,
destaca se o perfil livre, desenvolvida por
Williams et al. (1984). Essa técnica baseia-
se no principio de que as pessoas percebem
as mesmas caracteristicas sensoriais no
produto, mesmo que as expressem de forma
diferenciada. E considerada uma técnica
descritiva livre, ou seja, os provadores tém a
liberdade de classificar a amostra de acordo
com sua percepe¢ao e entendimento. Apresenta
como vantagem o curto tempo para aplicagao,
pois emprega somente uma explanacao sobre
o levantamento dos atributos, o uso da escala
e das fichas de avaliagdo (STONE; SIDEL,
2004). O numero de participantes pode variar
de acordo com a familiaridade com o produto,
disponibilidade de tempo e experiéncia
(KITZBERGER et al., 2010).

Dentre os atributos sensoriais, a
aparéncia, principalmente a cor, ¢ um
pardmetro importante para a determinagao
da qualidade dos alimentos auxiliando no
controle da matéria-prima, nas alteracdes
causadas pelo processamento ¢ armazenamento
(MACDOUGALL, 2002). Apesar da inspegao
da cor através da visualizagdo humana ser

considerada adequada, observa-se que quando
ocorrem mudangas de iluminagdo, esta analise
torna-se subjetiva e variavel. Desta forma
segundo Leodn et al. (2006), ¢ recomendavel
que a analise também seja feita através do
uso de um instrumento de medida da cor,
como por exemplo, os colorimetros Minolta
ou Hunter Lab.

Assim, a cor pode ser relatada por trés
diferentes parametros representados em um
diagrama tridimensional a fim de definir a
coloragdo do produto. O parametro L* varia
de 0 a 100, o maximo representa uma per-
feita reflexao difusa, indicando a coloragdo
branca, enquanto o valor minimo represen-
ta coloracdo preta. Ja os eixos a* e b* ndo
apresentam limites numéricos especificos. A
coordenada a* varia do vermelho (+ a*) ao
verde (— a*), e a coordenada b* do amarelo
(+ b*) ao azul (— b*) (HUNTERLAB, 1996;
BAKKER et al., 1986).

Neste contexto, o objetivo deste estudo
foi avaliar a aceitagdo, tragar o perfil sen-
sorial e relacionar respostas instrumentais
e sensoriais de diferentes marcas de leite
integral pasteurizado.

MATERIAL E METODOS
Coleta das amostras

A pesquisa apresentou uma aborda-
gem descritiva exploratoria, caracterizada
como estudo de caso. Foram coletadas, alea-
toriamente, cinco amostras de marcas dife-
rentes de leite pasteurizado integral (marcas
A, B, C, D e E), comercializadas no municipio
de Erechim, RS, das quais duas eram ho-
mogeneizadas e trés ndo homogeneizadas.
As amostras de leite foram transportadas em
caixas isotérmicas até o laboratorio de analise
sensorial do Instituto Federal de Educagdo,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
Campus Erechim, onde realizou-se a medida
instrumental de cor e a avalia¢do sensorial.
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Analise de cor CIELAB (L*, a*, b*), utilizando um colo-
rimetro portatil Konica Minolta, Chroma

As medidas de cor dos leites pasteu- Meter CR-410, previamente calibrado e
rizados foram avaliadas através da escala ajustado para operar com iluminante D65.

Tabela 1 — Defini¢do dos materiais de referéncia para os leites pasteurizados.

ATRIBUTOS REFERENCIAS
ODOR
Caracteristico Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adicdo de 30% de leite em p6 integral.
Doce Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adigdo de 2% de agucar.
Azedo Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adigdo de 0,2% de acido citrico.
Gordura Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adicao de 30% de creme de leite.
APARENCIA
Cor Branco: Leite com adigdo de 30% de creme de leite.
Amarelado: Leite com adi¢do de 50% de leite em po integral.
Viscosidade Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adi¢do de 30% de leite em po integral.
Homogeneidade Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adi¢ao de 30% de leite em po integral.
Opaco Pouco: Leite com adigao de 30% de leite em po integral.
Muito: Leite com adicao de 30% de creme de leite.
SABOR

L Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Sabor caracteristico i . o ) o
Muito: Leite com adicdo de 25% de leite em p6 integral.

Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Gosto doce

Muito: Leite com adigdo de 1% de agucar.

Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Sabor gordura i ) ) )
Muito: Leite com adigdo de 30% de creme de leite.

Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.

Gosto salgado i : . 1
Muito: Leite com adi¢do de 0,1% de cloreto de sodio.
Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.

Gosto azedo i
Muito: Iogurte natural (marca Danone).

Rango Pouco: Leite diluido em 50% de agua destilada.
Muito: Leite com adi¢ao 50% de leite em po6 no limite da validade.
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Foram obtidos os valores de luminosidade
(L*), intensidade da cor vermelha (a*) e
intensidade da cor amarela (b*) (FERREIRA,
2004).

Avaliacao sensorial

Caracterizag¢do sensorial do leite
pasteurizado

A avaliagdo sensorial do odor, da apa-
réncia e do sabor das diferentes amostras de
leite pasteurizado foram realizadas através do
método perfil livre (WILLIAMS et al., 1984).

Os julgadores que compuseram a equipe
para avaliag@o dos leites foram selecionados a
partir de 25 candidatos. O poder discrimina-
tivo dos julgadores foi avaliado através do
teste triangular, utilizando-se amostras de
leite pasteurizado que diferiam estatistica-
mente entre si ao nivel de 1 % de significan-
cia. Foram utilizadas trés sessdes e os julga-
dores foram selecionados com no minimo
60% de acerto (VERRUMA-BERNARDI;
DAMASIO, 1999).

Para o desenvolvimento da terminolo-
gia descritiva do perfil livre foi utilizado o
método de rede de Kelly (KELLY, 1955). No
qual os julgadores, receberam amostras de
leite pasteurizado aos pares em todas as com-
binagdes, e descreviam as sensagdes obser-
vadas em relagdo a aparéncia, odor e sabor.

Os julgadores discutiram os termos pro-
postos e selecionaram consensualmente os
termos a serem utilizados na ficha sensorial,
bem como os padrdes de referéncia (Tabela 1).

Apos, foi avaliado, em triplicata, a in-
tensidade de cada descritor nas amostras de
leite, utilizando a escala ndo estruturada de
nove centimetros, com termos de intensi-
dade ancorados em seus extremos, sendo o
minimo a esquerda e o maximo a direita. Na
aplicac@o dos testes sensoriais, as amostras
foram servidas resfriadas (7 °C) em copos
plésticos, codificados com niimeros de trés

digitos, utilizando o delineamento em blocos
completos balanceados com trés repeticdes,
usando a técnica de apresentagdo monadica.

Aceitacdo do leite pasteurizado

Foram recrutados, no Campus Erechim
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia 44 consumidores de leite. O niime-
ro de consumidores foi definido, conforme
recomendacdo de Stone e Sidel (1993). Antes
de realizar o teste sensorial, os julgadores res-
ponderam um questionario contendo questdes
sobre dados pessoais (idade, sexo, escolari-
dade) e o consumo do leite.

As amostras foram servidas a tempe-
ratura de 7 °C, sendo a ordem de apresentacao
monodica e balanceada, em copos plasticos
descartaveis e codificados, utilizando uma
escala hedonica hibrida de nove (9) pontos,
ancorada na regido central e nos extremos
com anotagdes verbais, sendo desgostei mui-
tissimo a esquerda, gostei muitissimo a di-
reita e indiferente ao centro (VILLANUEVA
et al., 2005).

Analise Estatistica

O tratamento estatistico dos dados foi
efetuado utilizando o Software Estatistica 6.0,
no modulo de Analise de Variancia Univa-
riada (ANOVA), e o teste Tukey ao nivel de
5% de probabilidade (p < 0,05) para compa-
ragdo de médias. Os demais dados estatisticos
foram gerados no mddulo Basic Statistics.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise instrumental da cor do leite
pasteurizado

Na Tabela 2 ¢ possivel verificar as mé-
dias obtidas nas analises dos componentes
de cor L*, a* e b*, referente aos leites das
diferentes marcas utilizadas neste estudo.
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Observa-se que ocorreu diferenga significa-
tiva (p < 0,05) em relacdo aos trés parametros
avaliados, quando comparado os leites das
diferentes marcas.

A partir dos resultados da avaliagdo da
cor instrumental, foi possivel verificar que
os leites das marcas “A” e “B” apresentaram
maiores valores de L*, indicando coloragao
mais branca, e menores valores de b* repre-
sentando menor tonalidade amarela.

Cabe ressaltar que as amostras das
marcas A e B eram leites homogeneizados, as-
pecto este que também pode justifica a maior
intensidade da cor branca ¢ maior homo-
geneidade em sua aparéncia, pois de acordo
com Venturini et al., (2007) a homogeneizagao
¢ 0 processo que consiste em passar o leite a
pressdo através de um aparelho semelhante
a um coador com buracos muito pequenos,
reduzindo o tamanho dos globulos de gordura,
evitando a separacdo destes globulos.

Conforme Soeiro et al. (2011), o pro-
cesso de homogeneizacdo deve ser realizado
em temperatura superior a 54 °C, de maneira
que toda a gordura esteja em estado liquido.
Em seguida, o leite deve ser resfriado a apro-
ximadamente 4 °C e armazenado em tanques
de estocagem isotérmicos até o seu envaze.

No que se refere ao pardmetro a*, todas
as amostras apresentaram tendéncia para a cor
verde. No entanto, as amostras que ndo foram
submetidas a etapa de homogeneizagao, nao
apresentaram o mesmo comportamento para
este paradmetro, pois a amostra E diferiu-se
das amostras C e D. Os valores de a* obtidos
para estas marcas de leite, mostram que as

mesmas tendem a uma colora¢do mais esver-
deada que as demais amostras, indicando que
a etapa de homogeneizacdo ndo foi o fator
responsavel pela diferenga observada para
este pardmetro quando comparada as dife-
rentes marcas de leite.

De acordo com Jing e Kitts (2002),
Acevedo et al. (2006) e Dattatreya et al. (2006)
diversos fatores, como o teor de carboidratos
redutores; a estrutura das particulas, contidas
no alimento; a temperatura ¢ o pH envolvi-
dos no processamento de um produto lacteo,
contribuem para a reacdo de Maillard, ge-
rando mudanga na cor. Além disso, segundo
Garcia-Pérez et al. (2005) a temperatura do
tratamento térmico aplicado em produtos
lacteos poderd induzir uma desestabilidade
da micela de caseina, e, desta forma, ocasionar
o aumento do valor de a*. SCHAFFER et al.
(1992) ao estudar a cor de diferentes produtos
lacteos, dentre eles o leite integral pasteuri-
zado, obtiveram valores inferiores aos en-
contrados neste estudo para os parametros
L* (86,1), a* (-2,1) e b* (7,8).

Caracterizacdo sensorial do leite
pasteurizado

Os escores médios, da caracterizagdo
sensorial das diferentes marcas de leite pas-
teurizado, obtidos a partir da avaliagdo dos
julgadores para cada atributo encontram-se
na Tabela 3. Observou-se que entre as cinco
marcas de leite estudadas, ocorreram dife-
rengas estatisticas (p < 0,05) para a cor, ho-
mogeneidade, gosto doce e gosto azedo.

Tabela 2 — Valores médios dos componentes da cor do leite pasteurizado

Parametros Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
L* 92,032 90,50 87,97° 88,40° 87,95°
a* -7,52b -7,63° -8,142 -8,112 -7,38°
b* 17,20¢ 18,03¢ 20,97° 20,42¢ 22,317

Letras iguais na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05).
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No que se refere a cor do leite, verificou-
se que as marcas A e B apresentaram uma
coloragdo mais branca e uma maior homo-
geneidade em sua aparéncia quando compa-
radas com as demais amostras (p < 0,05). Cabe
ressaltar, que na escala sensorial utilizada
para a avaliacdo das amostras, o termo branco
correspondia ao extremo esquerdo da escala
e 0 amarelo ao extremo direito. Assim como,
a homogeneidade (refere-se a presenca de
grumos ou particulas de gordura) o extremo
esquerdo correspondia a pouco homogéneo e
o direito a muito homogéneo.

Estes resultados corroboram as respos-
tas obtidas na avaliagdo instrumental, para
estes dois parametros, pois os valores do
coeficiente de correlagdo de Pearson apre-
sentaram uma forte relacdo. Obteve-se 0,96
e 0,93, respectivamente, ao relacionar os
valores de L* com os valores de cor e homo-
geneidade obtidos sensorialmente. J& ao
relacionar os valores de b* com os termos
cor ¢ homogeneidade foram obtidos 0,94
e 0,95, respectivamente, para a correlagao.

Demonstrando assim que no leite integral pas-
teurizado a maior intensidade da cor branca e
a maior homogeneidade do produto, avalia-
dos sensorialmente, correspondem ao maior
valor de *L e ao menor valor de b*, obtidos
a partir do uso do colorimetro.

Estes resultados fornecem informacdes
de uso pratico no controle, desenvolvimento
e padronizacdo dos leites comercializados,
demonstrando a importancia da realizagdo
de estudos que correlacionam medidas ins-
trumentais e sensoriais, uma vez que os para-
metros instrumentais geralmente s@o obtidos
com maior facilidade e rapidez.

Outro atributo sensorial que apresentou
diferenca significativa para o leite foi o gosto
doce e azedo, pois os leites das marcas “A”,
“B” e “D” apresentaram maior intensidade
para o gosto doce, enquanto a marca “C” apre-
sentou maior intensidade para o gosto azedo.

A Instru¢do Normativa n° 62, de 29 de
dezembro de 2011 (BRASIL, 2011), aborda
a questdo sensorial descrevendo que o leite
pasteurizado deve ter um aspecto liquido,

Tabela 3 — Caracterizagdo sensorial de diferentes marcas de leite pasteurizado

Atributo Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
Odor caracteristico 4,82 4,28 4,82 5,48 4,32
Odor adocicado 3,8° 4,0° 3,5¢ 4,5° 3,40
Odor azedo 1,9° 1,8° 2,82 1,6° 1,8?
Odor gordura 2,42 2,32 3,28 3,38 2,48
Cor 2,3% 2,7° 5,8t 4,82 5,7
Viscosidade 4,7 4,32 4,28 4,1° 4,0°
Homogeneidade 6,7° 6,9° 3,5° 3,6° 3,3%
Opaco 2,82 2,7 3,7 3,5¢ 3,6
Sabor caracteristico 5,42 4,9° 5,12 5,22 4,20
Gosto doce 4,58 4,38 2,50 4,48 2,50
Sabor gordura 4,32 3,87 4,52 3,99 4,42
Gosto salgado 3,02 2,8° 3,82 3,62 2,92
Gosto azedo 2,0° 2,0° 4,5° 1,9° 2,3°
Sabor rango 1,92 1,6° 3,6° 1,82 2,32

Letras iguais, na mesma linha, ndo apresentam diferencga significativa (p > 0,05).
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cor branca, odor e sabor caracteristicos, sem
sabores nem odores estranhos. No entanto,
Romero et al. (2001) e Adhikari et al. (2010)
descrevem o leite como sendo uma bebida
doce, devido a lactose, salgada, devido aos
sais inorganicos, ¢ cremosa ou gordurosa,
devido a gordura. Brito et al. (2017) destaca
que o leite de boa qualidade apresenta carac-
teristicas sensoriais agradaveis, proprias do
alimento, como coloragao branca e opaca,
consisténcia homogénea, auséncia de grumos
ou filamentos, odor suave e gosto levemente
adocicado. Todas as caracteristicas descri-
tas por estes autores foram levantadas pelos
julgadores neste estudo, no entanto, o que va-
riou foi a intensidade de alguns destes termos
sensoriais.

Cabe destacar, que apesar de ndo ter
ocorrido diferenca significativa entre as amos-
tras para o sabor a ranc¢o, o leite da marca “C”
apresentou maior intensidade para este termo,
além do maior valor para o gosto azedo. Carac-
teristicas estas que podem estar relacionadas a
maior contagem de microrganismos ou pela
presenca de enzimas pois, segundo Luck et al.
(1980); Bester et al. (1986); Santos (1992);
Alfenas (1994); Moura (1997) caracteristicas
como sabor a ranco e gosto 4cido no leite
podem ser decorrentes da producdo de lei-
te pasteurizado a partir de leite refrigerado
com alta populacdo de psicrotroficos. Estes
autores também destacam que as alteragdes
fisico-quimicas e bioquimicas que ocorrem
no leite estocado a frio sdo importantes nas
caracteristicas do produto final.

Fatores como o estado sanitario do re-
banho, a alimentacao e o manejo dos animais,
as condi¢des dos equipamentos durante e
apoés a ordenha, a temperatura do produto até
o momento do consumo final também po-
dem influenciar no sabor do leite (NELSON
et al., 1964; SHIPE et al., 1978; BODYFELT
et al., 1988; AZARRA; CAMPBELL, 1992).
Aspectos estes que podem justificar as dife-
rencas na intensidade de alguns termos sen-
soriais, uma vez que sdo leites de marcas

diferentes, portanto submetidos a processos
tecnoldgicos diferentes e oriundos de pro-
dutores diferentes.

Aceitacio sensorial do leite pasteurizado

Na Figura 1 e 2, ¢é possivel verificar o
perfil dos consumidores que realizaram o teste
de aceitagdo sensorial.

Observa-se que a maioria dos parti-
cipantes foi do sexo feminino (59%), possuia
idade entre 18 a 23 (36,4%) e cursava o
técnico (36,4%). Segundo Osorio et al. (2009)
a sele¢do da populagdo de consumidores €
ponto critico desta analise, visto que deve
ser representativa, ao menos em sexo e dis-
tribuicdo de idade, da populagdo a estudar.

Verificou-se ainda que a maioria dos
participantes consome o leite integral UHT
e apenas 13,6% possui o habito de consumir
o leite pasteurizado integral. Observou-se
ainda que apenas 25% dos participantes con-
somem leite puro, ou seja, sem a adi¢do de
algum sabor.

De acordo com Silva (2008), um dos
fatores que interferiu significativamente no
mercado de lacteos foi o surgimento e o
crescimento do leite longa vida. Segundo o
autor, o aumento da demanda de leite UHT ¢
explicado por fatores como os novos habitos
de vida e as facilidades proporcionadas pela
embalagem do produto.

Nascimento; Dorr (2010), estudando o
perfil dos consumidores de leite, verificaram
que alguns dos consumidores de leite UHT
afirmam que o consomem devido a pratici-
dade da embalagem, mas acreditam que o
leite pasteurizado ¢ realmente “mais parecido
com o leite natural” sem ter sido submetido
ao processamento.

O baixo consumo do leite pasteurizado
e a falta de habito de consumir leite puro sdo
fatores que justificam a baixa aceitacdo das
diferentes amostras de leite pasteurizado,
conforme podemos observar na Tabela 4.
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Figura 1 — Perfil dos consumidores que realizaram o teste de aceitagdo
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Figura 2 — Tipo e forma de consumo do leite dos participantes do teste sensorial

Tabela 4 — Valores médios de aceitagdo sensorial do leite pasteurizado integral

Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
Valor médio 3,80 5,5¢ 5,4¢ 5,0 5,3¢

Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente entre si (p > 0,05).

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 72, n. 3, p. 139-151, jul/set, 2017



148 BONACINA, M. S. et al.

Segundo Font I Furnols et al. (2009),
a frequéncia e a forma de consumo dos
produtos influenciam diretamente em sua
aceitagdo sensorial. Também foi possivel
verificar que o leite da marca A apresentou a
menor aceitacdo sensorial (3,8), ndo diferindo
significativamente (p > 0,05) apenas do leite
da marca D (5,0). J& as demais amostras nao
apresentaram diferenca significativa entre si
(p > 0,05) em relacao a aceitacao sensorial.

Considerando os resultados obtidos
para a aceitago sensorial, ¢ possivel verificar
que apesar do leite das marcas A e B terem
sido submetidos a etapa de homogeneizacao
¢ 0s mesmos apresentarem similaridades
em relagdo as respostas do perfil sensorial e
instrumental, ndo apresentaram este mesmo
comportamento no que se refere a aceitacao
sensorial.

Comparando os resultados obtidos na
analise do perfil livre e no teste de aceitagdo,
observa-se que o leite da marca C apresentou
maior valor médio para o gosto azedo, dife-
rindo significativamente das outras amostras,
e maior intensidade do sabor a rango. No en-
tanto, nao foi a amostra de menor aceitacao
quando avaliada através da escala hedonica.

A pouca exigéncia dos consumidores na
qualidade sensorial do leite, pode ser corro-
borado com o estudo desenvolvido por Cortez
et al. (2010), os quais realizaram a avaliagdo
sensorial de amostras de leite fraudadas com
agua e soro de queijo, e verificaram que os
provadores detectaram a adigdo de agua no
leite, apenas em amostras contendo 30%.
Nos testes com adi¢do de soro de queijo, os
julgadores perceberam a adulteragdo apenas
em amostras contendo 45% de soro.

Bonacina et al.(2015) ao estudar a acei-
tagdo sensorial de leite integral UHT (Ultra
High Temperature) e as atitudes dos con-
sumidores em relacdo as embalagens de di-
ferentes marcas do produto, verificaram que
varios consumidores, participantes do estudo,
destacaram que s@o pouco exigentes com a

qualidade sensorial do leite que consomem ¢
para decisdo de compra do produto conside-
ram as caracteristicas nao sensoriais, como por
exemplo marca, embalagem, rotulo e preco.

CONCLUSOES

Mediante os resultados obtidos, foi pos-
sivel concluir que as caracteristicas sensoriais
descritas e avaliadas na andlise do perfil livre
ndo foram determinantes para defini¢do do
leite de maior aceitagdo. Por isso, € importante
a realizag@o de pesquisas visando entender o
comportamento do consumidor, para desta
forma favorecer as industrias, nas tomadas de
decisdo em relagdo aos produtos fornecidos
aos consumidores, 0s quais possuem seus Cri-
térios proprios no que se refere a qualidade
sensorial do produto.

Além disso, foi possivel observar que
a forte correlagdo obtida entre os resultados
sensoriais e instrumentais demonstraram a
importancia da realizagdo desta relagdo para
a industria de alimentos e pesquisadores, uma
vez que as analises sensoriais descritivas sdo
obtidas com maior demanda de tempo e custo.
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