INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
CAMPUS SAO MIGUEL DO OESTE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ALAN GRALHA DOS SANTOS
PATRICIA MACHADO MORAIS
RENATHA ZENARO

ANALISE SENSORIAL DO PERFIL DE TEXTURA DE QUEIJO COLONIAL

SAO MIGUEL DO OESTE - SC
2019



ALAN GRALHA DOS SANTOS
PATRICIA MACHADO MORAIS
RENATHA ZENARO

ANALISE SENSORIAL DO PERFIL DE TEXTURA DE QUEIJO COLONIAL

Artigo Cientifico de Trabalho de Conclusdo de
Curso apresentado ao Curso de Tecnologia em
Alimentos do Campus Sao Miguel do Oeste do
Instituto Federal de Santa Catarina como
requisito parcial a obtencdo do diploma de

Tecnologo em Alimentos.

Orientador: Stefany Griitzmann Arcari

Coorientador: Stephanie Pinto

Sao Miguel do Oeste — SC
2019



O 0O NOYUL B WN -

UDNDADADEMDNMDIDDEAEARADNWWWWWWWWWWNNRNNNNNNNNRRPRRRPRRERRRRR
O VWO NODUDNWNRPOOLONOODTULDDNWNROOLONOUPDNWNRPOOVOOLONOUDWNPRO

ANALISE SENSORIAL DO PERFIL DE TEXTURA DE QUEIJO COLONIAL
SENSORY ANALYSIS OF THE TEXTURE PROFILE OF COLONIAL CHEESE
Alan Gralha dos Santost, Patricia Machado Moraist*, Renatha Zenaro?, Stephanie Silva
Pinto?, Stefany Grutzmann Arcari!

1 Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC), Faculdade de Tecnologia em Alimentos,
S&o Miguel do Oeste/SC - Brasil

*Corresponding Author: Patricia Machado Morais, Instituto Federal de Santa Catarina
(IFSC), Faculdade de Tecnologia em Alimentos, Avenida Brasil, Centro, 390, CEP:
89908-000, Romelandia/SC — Brasil, E-mail: patriciamachado_14@hotmail.com

Cite as: Santos, A. G., Morais, P. M., Zenaro, R., Pinto, S. S., Arcari, S. G. (2019).
Sensory analysis of the texture profile of colonial cheese. Brazilian Journal of Food
Technology.

Resumo

Um dos fatores para a compra e consumo de queijos € sua textura e para sua avaliacao,
sdo utilizadas analises sensoriais que permitem comparar diferentes produtos. Este
trabalho objetivou determinar o perfil de textura sensorial de queijos coloniais do
Extremo Oeste de Santa Catarina. Convidaram-se 30 candidatos, onde 19 avaliadores
foram selecionados para treinamentos e andlises sensoriais, utilizando escalas e
alimentos de referéncia para os padrdes de textura a serem estudados. Apos as sessoes
de treinamento, uma ficha de andlise sensorial foi elaborada, o poder discriminativo
(»<0,50) dos avaliadores, reprodutibilidade nos julgamentos (»p>0,05) e consenso com
os demais membros do grupo foram testados. Para a avaliagdo final, as 5 amostras
foram preparadas retirando-se a casca e cortando cubos com arestas de 3 cm. Os
resultados foram analisados estatisticamente por meio de ANOVA e testes de médias de
Tukey (p<0,05), onde apresentaram elasticidade de 1,83 até 4,50, dureza de 0,93 até
3,91, mastigabilidade de 1,85 até 3,07, coesividade de 1,85 até 3,07 e adesividade de
1,44 até 3,02. Os resultados das andlises sensoriais indicaram que as cinco amostras de
queijos coloniais produzidos nas diferentes industrias da regido do Extremo Oeste de
Santa Catarina apresentaram grande variabilidade nos seus perfis de textura.
Palavras-chave: Derivado lacteo, Avaliadores treinados, Pardmetros de textura, Testes
descritivos.

Abstract

One of the factors for cheese purchasing and consumption is texture and for its
evaluation, sensory analysis are used to compare different products. This work is aimed
to determine the sensory texture profile of the colonial cheese of the colonial cheese of
the far west of Santa Catarina. 30 candidates were invited from which, 19 were selected
for training and sensory analysis, by using scales and reference foods for texture
patterns. After the training sessions, a sensory analysis showed, the discriminative
power (p<0,50) of the evaluators, the reproducibility in the judgments (»>0,05) and the
consensus with the other members of the group. For the final evaluation, the 5 samples
were prepared by peeling and cutting cubes with 3 cm edges. The results were
statistically analyzed by ANOVA and Tukey mean tests (p<0.05), which presented
elasticity from 1,83 to 4,50, hardness from 0,93 to 3,91, chewing from 1,85 to 3,07,
cohesion from 1,85 to 3,07 and adhesion from 1,44 to 3,02. The results of the sensorial
analyzes indicated that the five samples of colonial cheese produced in the different
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industries of the western region of Santa Catarina state presented great variability in
their texture profiles.

Keywords: Dairy product, Trained appraisers, Texture parameter, Descriptive tests.
1 INTRODUCAO

O queijo € um produto da transformacao, conservagao e agregacao de valor do
leite. Constitui-se em uma das maneiras mais comuns de consumir os nutrientes do leite,
apresentando-se em dietas alimentares como um alimento de alta digestibilidade quando
comparando com outros (MARTINS; MOURA, 2010).

Conforme a Portaria n° 32 de 2018 da Companhia Integrada de
Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina - CIDASC (SANTA CATARINA, 2018),
queijo colonial € um produto maturado que se obtém por coagulacao do leite
pasteurizado, por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes, complementada ou
ndo por bactérias lacteas especificas.

Um dos fatores determinantes para a compra e o consumo de queijos € a sua
textura. A textura ¢ um conjunto de propriedades mecanicas, geométricas e de superficie
de um produto. As propriedades mecanicas, que envolvem pardmetros relacionados a
forca do produto, t€ém como principios a dureza, coesividade, viscosidade, elasticidade e
adesividade. As propriedades geométricas estdo envolvidas com o tamanho, a forma e a
orientacdo do alimento, avaliando-se a densidade, granulosidade e conformagao. As
propriedades de superficie estdo relacionadas com as sensagdes tateis produzidas na
boca, conforme a umidade e/ou gordura que estd na superficie do alimento ou préximo
dele (ABNT, 2017).

Para avaliacdo da textura dos alimentos, o perfil de textura sensorial ¢ utilizado
como uma manifestagdo funcional de algumas propriedades como as estruturais, as
mecanicas e as superficiais (SZCZESNIAK, 2002). A percepg¢ao dos atributos pode ser

dividida em cinco fases, sendo a primeira antes ou sem mastigacao, em que todos os
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atributos geométricos e mecanicos, umidade e gordura podem ser percebidos
visualmente ou pelo tato. Na segunda fase ou primeira mordida, sdo percebidos na boca
os atributos mecanicos e geométricos, além de gordura e umidade. A terceira fase inclui
a percepgao pelos receptores tateis da boca durante a mastigagao e/ou absorc¢ao do
alimento. Ja na fase residual, s3o percebidas as mudangas que ocorrem durante a
mastigacao e/ou absor¢do, como o tipo de fragmentacdo do produto. Na ultima fase
temos a degluticdo, que ¢ a facilidade de engolir e a percep¢do de qualquer residuo
remanescente na boca (ABNT, 2017).

Por se tratar de um método sensorial descritivo, a andlise do perfil de textura
requer uma equipe sensorial composta por avaliadores treinados que fazem a descri¢do
qualitativa e também quantitativa dos produtos com um alto grau de precisao
(MURRAY et al., 2001). Os resultados obtidos permitem comparar produtos, o que
amplia a possibilidade de aplicacao da analise sensorial, utilizando-a como uma
ferramenta de qualidade e também na obtenc¢do de correlagdes entre medidas sensoriais
e instrumentais, auxiliando as industrias (SILVA et al., 2012).

O presente trabalho teve por objetivo determinar o perfil de textura sensorial de

queijos coloniais do Extremo Oeste de Santa Catarina.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostras de queijo

Cinco amostras de queijos coloniais produzidos a partir de leite pasteurizado,
foram adquiridas em supermercados e diretamente nas industrias de laticinios da regidao
Extremo Oeste de Santa Catarina. Os queijos, embalados sob vacuo, foram armazenados

sob refrigeragdo (4 = 1 °C) até o momento das analises. As amostras foram avaliadas 15
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dias apds a data de fabricacdo constante na embalagem.

2.2 Condig¢oes de treinamento dos avaliadores e dos testes sensoriais

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Anélise Sensorial do
IFSC campus Sdo Miguel do Oeste, que apresenta uma fonte uniforme de luminosidade,
auséncia de odores e estimulos que gerassem distracao aos avaliadores. As analises
foram realizadas em cabines individuais com luz branca, pratos brancos, a temperatura
média de 20 £ 1 °C. As cinco amostras foram identificadas individualmente pelas letras
A, B, C, D e E. As sessfes em que era requerida discussao sobre as referéncias para

cada atributo foram realizadas em sala ampla, com os avaliadores dispostos em circulo.

2.3 Recrutamento e selecao dos avaliadores

O presente estudo foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisas com Seres
Humanos, com o objetivo de cumprir o disposto na Resolucao n° 196/96 do Conselho
Nacional de Saude (BRASIL, 1996). Todos os aspectos abordados na Resolugéo n°
466/12 da Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) foram cumpridos e
respeitados durante a pesquisa com seres humanos (BRASIL, 2012).

Para a participacao no painel da avaliagdo sensorial, 30 candidatos foram
convidados, sendo de ambos os sexos, maiores de 18 anos e consumidores habituais de
queijo, cujo convite foi realizado por meio de redes de comunicacao on-line e/ou
presencial.

Os futuros avaliadores preencheram e assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), e posteriormente preencheram um questionario de pré-
selecdo, o qual continha perguntas pontuais realizadas com o intuito de avaliar a satde
do candidato (especialmente intolerancias e alergias), identificar seu interesse ou
motivacdo em participar do estudo, avaliar sua habilidade de comunicagao e expresséo,

e medir seu grau de responsabilidade e seriedade.
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Na segunda etapa, os avaliadores responderam a um questionario de selecdo, que
teve por objetivo avaliar os conhecimentos previos sobre preenchimento de escalas e
percepgdes sensoriais, conforme Figura 1. Os resultados foram computados e apenas
foram selecionados os avaliadores que apresentaram mais de 70% de respostas corretas

no questionario de seleg&o.

Figura 1. Questionario de selegdo de avaliadores sensoriais.

QUESTIONARIO DE SELECAO DE PROVADORES

1° - Cite exemplo de bebida ou alimentos de textura:
Duro:

Coeso:

Elastico:

Viscoso:

Adesivo:

2° - Indique o quanto vocé aprecia cada um dos alimentos:

Produto Gosto Nem gosto/Nem desgosto Desgosto

Café

Chocolate

Abacaxi

Queijo

3° - Marque na linha correspondente a cada figura, uma barra que indique a propor¢éo da
figura que esta pintada:

a)

Nenhuma Toda

b)
E Nenhuma Toda
c)
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 —— Nenhuma Toda

Nenhuma Toda

Nenhuma Toda

f)

m Nenhuma Toda

4° - Cite um alimento gue seja suculento:

59 - Cite um alimento gue grude nos dentes ao ser
mastigado:

6° - Cite alimentos que vocé desgosta
muito:

Fonte: Adaptado de Vianna (2009).

2.4 Treinamento do painel de analise sensorial

Os treinamentos e as sessoes de analises sensoriais de perfil de textura
basearam-se na metodologia empregada pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
ISO 11036/2017 (ABNT, 2017).

O treinamento dos avaliadores foi realizado em 10 sess6es de aproximadamente
15 minutos cada, em uma sala com todos os avaliadores juntos. Estas eram realizadas
nos horarios de 20h35min até aproximadamente 20h50min.

Na primeira sessdo de treinamento dos avaliadores sensoriais selecionados,

foram apresentadas defini¢Bes de textura para familiarizacdo com os termos a serem
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utilizados. Os adjetivos relacionados aos atributos de textura foram apresentados aos

avaliadores.

Também foram apresentadas as defini¢cdes de cada parametro de textura a ser

avaliado e seu respectivo procedimento de analise, descritos na 1ISO 11036/2017 da

ABNT. Para que os avaliadores associassem as definigdes sensoriais com exemplos de

alimentos com essas caracteristicas, produtos de referéncia foram apresentados em

sessOes subsequentes, como apresentado no Quadro 1.

Quadro 1. Descricdo de atributos de textura e alimentos usados como referéncia para cada atributo.

um produto a sua forma
original uma vez que ja
tenha sido comprimido

pelos dentes.

elastico, flexivel.

Atributo Definicao Adjetivos Referéncia
Dureza Quantidade de forca Macio, firme, duro. | 1 — Queijo cremoso;
requerida para ..
a P 5 — Queijo prato;
comprimir um alimento
7 — Cenoura crua.
nos dentes até sua
ruptura.
Coesividade Grau até o qual se Crocante, 1 — Muffin de milho;
comprime uma uebradico, .
P a ¢ 5 — P&o branco;
substancia antes de esfarelento,
12 — Bala de goma.
rompé-la. pastoso.
Elasticidade Grau ao qual regressa Plastico, maleavel, | 1 — Queijo cremoso;

5 — Salsicha;

9 — Marshmallows.
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Adesividade

Forca requerida para se
retirar o material
aderido a boca durante

Seu consumo.

Pegajoso, grudento,

aderente.

2 — Massa de biscoito
amanteigado;

3 — Queijo cremoso;
5 — Manteiga de

amendoim;

Mastigabilidade

Colocar a amostra na
boca, mastiga-la na
velocidade de uma
mastigada por segundo,
com uma forca

requerida.

Tenro, borrachento,

rijo.

1 — P&o de centeio;
5 — Bala de goma;

7 - Bala Toffee.

Fonte: Adaptado ABNT (2017).

Nas sessfes subsequentes, foram utilizadas as referéncias para cada atributo para

elaboracdo da ficha de avaliacdo das amostras. Os treinamentos foram realizados em

uma escala ndo estruturada, de 0 a 9 centimetros, ancorada com adjetivos, conforme

Figura 2. Com base na ISO 11036/2017 da ABNT, os materiais de referéncia, definicdo

e 0s procedimentos de como analisar cada atributo foram colocados a disposicéo dos

avaliadores nas cabines do Laboratdrio de Analise Sensorial durante as sessoes de

treinamento, que foi encerrado quando a equipe demonstrou nao ter dificuldade de

utilizar a ficha de avaliacéo.

Depois de cada sessdo de treinamento, foram feitas discussdes em grupo, a fim

de verificar qual era o entendimento de cada um sobre as anélises realizadas.
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Figura 2. Exemplo de escala e intensidade de atributos.

Por favor, avalie a intensidade de cada atributo do queijo colonial de acordo com as

escalas abaixo:

Elasticidade

Baixa Alta
| |

| |
Dureza

Baixa Alta
| |

| |
Mastigabilidade

Baixa Alta
| |

| |
Coesividade

Baixa Alta
| |

| |
Adesividade

Baixa Alta
| |

| |
Observac0es:

Fonte: Adaptado de Vianna (2009).
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2.5 Selecao da equipe final de avaliadores

Apos as sessdes de treinamento do painel de analise sensorial, os avaliadores
realizaram uma avaliacdo de cada atributo mencionado no Quadro 1. Diferentes tipos de
alimentos com padrdes conhecidos de textura, conforme Quadro 1, foram analisados em
duplicata, no intervalo de dois dias de diferenca entre cada analise, utilizando a ficha de
avaliacdoda Figura 2. Foram avaliados os atributos na seguinte ordem, com 0s
alimentos de referéncia: adesividade, utilizando manteiga de amendoim; elasticidade,
com marshmallow; dureza, com cenoura crua; coesividade, com bala de goma e;
mastigabilidade, com bala toffee. As amostras foram servidas de forma monédica e foi
solicitado aos avaliadores que enxaguassem o palato com porcdes de agua a temperatura
ambiente entre uma amostra e outra.

Os resultados foram analisados por Andlise de Variancia (ANOVA) para 0s
resultados de cada avaliador, para cada atributo, tendo como fonte de variagdo 0s
avaliadores (repeticdes). Os avaliadores que apresentaram poder discriminativo (p <
0,50), reprodutibilidade nos julgamentos (p > 0,05) e consenso com os demais membros
do grupo foram selecionados para compor a equipe definitiva treinada, enquanto os
demais avaliadores passaram por um novo treinamento.

Posteriormente, cada avaliador avaliou duas amostras de queijos em duplicata
(queijo cremoso e queijo prato), no intervalo de dois dias de diferenca entre cada
analise, com isso, a Analise de Variancia (ANOVA) foi aplicada aos dados,
considerando os fatores amostra e avaliadores (repeticéo), a fim de estimar o poder
discriminativo (p < 0,50) e reprodutibilidade de cada avaliador (p > 0,05). Somente os
individuos que mostraram poder discriminativo adequado e reprodutibilidade foram

selecionados para participar do painel descritivo.
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Depois de obtidos os resultados desta segunda avaliagdo, os avaliadores que nao
apresentaram poder discriminativo ou interesse e motivacdo em participar do estudo

foram desclassificados.

2.6 Avaliacao das amostras de queijo pelo painel de analise sensorial

O painel final contendo 19 participantes recebeu uma ficha de avaliacdo (Figura
2) na entrada do Laboratorio de Analise Sensorial. A avaliacédo foi feita em cabines
individuais.

As amostras de queijo foram preparadas retirando-se a casca e cortando cubos
com arestas de 3 cm, sendo servidas em temperatura de 12°C, sendo disponibilizado um
cubo de cada amostra a cada avaliador. As analises foram feitas em duplicata e as
amostras foram apresentadas aos avaliadores de forma monadica em pratos brancos

identificadas individualmente por letras.

2.7 Analise estatistica

As andlises estatisticas foram realizadas usando o software Statistica®, versdo
10 (Statsoft Inc., Tulsa, OK, USA). Os dados da anélise sensorial de perfil de textura
foram avaliados por ANOVA (fontes de variagdo: queijos, avaliadores, queijos*

avaliadores). As comparac¢des de médias foram avaliadas por Teste de Tukey (p < 0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Recrutamento e selecdo de avaliadores

Na etapa de recrutamento foram desclassificados dois avaliadores de um total de
trinta, pois ambos apresentavam alergias ou intolerancias a produtos com presenga de
lactose.

O desempenho dos avaliadores na etapa de selecédo foi analisado por

porcentagem, ou seja, foram selecionados os avaliadores que apresentaram mais de 70%
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de respostas corretas no questionario, utilizando o item 3° como referéncia. Na etapa de
selecdo foram excluidos cinco avaliadores, pois estes ndo preencheram corretamente as
escalas. Os demais avaliadores ndo participaram do restante das etapas da analise

sensorial por indisponibilidade de tempo.

3.2 Selegéo final do painel de avaliadores

Apos a realizacdo dos treinamentos, realizou-se as analises com diferentes tipos
de alimentos com padrdes conhecidos de textura, conforme Quadro 1, e com 0s
resultados obtidos foi necessario que todos os avaliadores do painel sensorial
realizassem um novo treinamento para o parametro de adesividade, devido a
inconsisténcias quanto a aplicacédo da escala utilizada na ficha de avaliacdo. Trés
avaliadores tiveram que ser submetidos a novo treinamento e avaliacao para 0s
parametros de coesividade, dureza e elasticidade, pois ndo estavam devidamente
adaptados as escalas e referéncias apresentadas no treinamento.

Depois dos novos treinamentos, o painel sensorial avaliou amostras de queijo
Cremoso e gueijo prato, com isso, os individuos que mostraram poder discriminativo e

reprodutibilidade adequada foram selecionados para participar do painel descritivo final.

3.3 Avaliacio das amostras de queijo pelo painel de analise sensorial

Ao todo, foram selecionados 19 avaliadores que participaram dos testes
sensoriais finais com os queijos coloniais.

Entdo, apos as avaliagdes realizadas em duplicatas, com intervalo de dois dias de
diferenca entre cada avaliacdo, se excluiu os avaliadores que nao apresentavam
consenso nos resultados. Assim, foi possivel obter um minimo de dez avaliadores

treinados com poder discriminativo (p < 0,50), reprodutibilidade nos julgamentos (p >
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0,05) e consenso com os demais membros do grupo, o nimero de dez avaliadores

treinados segue as recomendacdes da ABNT/2017.

O painel sensorial foi entdo estabelecido com as seguintes caracteristicas:
diferencas significativas foram observadas (p < 0,05) para os avaliadores quando
considerado os parametros de elasticidade e mastigabilidade e, as respostas de seis dos
dezenove avaliadores foram descartadas para este atributo, obtendo-se treze avaliadores
que apresentaram respostas significativamente similares (p < 0,05); quando
considerados os parametros de dureza, adesividade e coesividade, as respostas de nove
dos dezenove avaliadores foram descartadas para este atributo, chegando-se a dez

avaliadores que apresentaram respostas significativamente similares (p < 0,05).

3.4 Perfil sensorial das amostras
A Tabela 2 apresenta as médias de cada atributo avaliado por amostra nos

queijos coloniais.

Tabela 2. Parametros obtidos através do perfil textura de queijo colonial do extremo oeste de Santa

Catarina.
Parametros Amostras*
A B C D E

Elasticidade 1,83+0,28° 4,50+0,27% 3,49+0,28% 293+0,28° 2,74+027"
Dureza 391+0,17% 0,93+0,16° 1,43+0,17° 3,41+0,16° 3,97 +0,16%
Mastigabilidade 2,17 +0,27° 1,70+0,24° 2,12+0,30®° 2,93+0,22®® 3,71 +0,29°
Coesividade 226+0,30® 307+040° 241+043® 185+027° 2,64+0,41%
Adesividade 1,91+0,25° 3,02+0,36% 242+016° 1,44+0,20° 1,91+0,27°

*Valores representam médias + desvio padrao. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga

significativa entre as amostras de acordo com o teste de Tukey (p < 0,05).
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Todas as amostras avaliadas possuem elasticidade variando de baixa a média e,
as amostras B e C apresentaram elasticidade superior as demais, sendo que as amostras
A e E apresentaram menor média para este parametro. De um modo geral, os valores
méidos para este parametro foram significativamente baixos, tendo em vista que a
escala utilizada foi de 0 a 9. Quando comparado com outro alimento de referéncia,
tendo base na 1ISO 11036/2017 da ABNT, o creme de queijo possui similaridade com
todas as amostras por possuir uma elasticidade baixa.

Conforme Spadoti (2003), ha varios fatores que influéncia o parametro de
elasticidade no queijo, um deles é a massa do queijo apresentar um pH muito baixo,
com isso, diminuindo sua elasticidade. Para Augusto (2003), os queijos que apresentam
um pH mais elevado, tendem a uma estrutura plastica, e quando em pH menor uma
estrutura granular, ou seja, quanto menor o pH do queijo, menor seré sua elasticidade.
Com isso, podendo ser este um dos motivos pelos baixos valores de elasticidade
apresentados na Tabela 2.

No parametro de dureza, as amostras A e E apresentaram as maiores médias, e
nenhuma das amostras alcangou uma media com valor acima de 5. Observando os
valores dos parametros de elasticidade e dureza, pode-se notar uma correlacao entre
eles, como exemplo, podendo citar as amostras B e C, que por possuirem elasticidade
maior, consequentemente possuem uma dureza menor, como cita Augusto (2003). Em
grau de comparacdo com um alimento de referéncia (ABNT, 2017), temos o queijo
americano, que possui uma textura macia, sendo assim, ¢ um alimento com dureza
baixa.

De acordo com Sahan et al. (2008) a gordura do queijo influéncia na dureza do
mesmo. Quanto mais gordura no queijo, menos duro ele serd. Como apresentados na

tabela acima, as amostras demostraram uma baixa dureza, onde possivelmente essas
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amostras possuam uma alta concentracao de gordura. A proteina também influencia
neste parametro, pois ela auxilia diminuindo a dureza do queijo (GUPTA, V. K;
REUTER, H., 1992) para que 0 mesmo apresente uma caracteristica mais macia. Nos
resultados apresentados acima, 0S queijos apresentaram uma menor dureza, ou seja, uma
provavel acdo maior das proteinas.

No pardmetro mastigabilidade, as amostras apresentaram médias relativamente
baixas, em relacédo a escala que foi utilizada (0 a 9), o alimento de referéncia na
ABNT/2017, que pode ser comparado a estes valores € o pao de centeio, que € um
alimento de baixa mastigabilidade. Correlacionando os parametros, podemos observar
que as amostras B e C apresentaram menor mastigabilidade, logo que também
apresentam menor dureza.

A gordura influi na textura dos produtos lacteos (queijos) a medida que atua
como lubrificante na mastigacao, melhorando a sensacdo de maciez e facilitando a
degluticdo (AUGUSTO, 2003). Os queijos coloniais apresentaram médias relativamente
baixas no parametro de mastigabilidade, levando em conta a escala utilizada (0 a 9),
provavelmente apresentavam elevado conteudo de gordura. Segundo Kikuchi (2008),
para uma melhor mastigabilidade, o queijo deve ter uma maior capacidade de retengédo
de &gua garantida pela incorporacéo das proteinas do soro e, a menor mobilidade de
agua, que contribuiu para um queijo mais macio e mais facilmente mastigavel.

No parametro de coesividade a amostra D apresentou o menor resultado (1,85).
As demais amostras, que diferiram de B (p < 0,05) quando comparadas com os
alimentos de referéncia, podem ser equiparadas ao Muffin de milho, um alimento de
baixa coesividade, de acordo, com a ABNT/2017.

Segundo Diamantino (2011), a quantidade de proteinas é de grande importancia

para a coesividade do produto, pois quanto menor o teor de gordura e de 4gua, maior é o
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conteudo de caseina, o que favorece as interagdes proteina-proteina e causa o
enrijecimento da matriz proteica deixando as amostras mais coesas. Ja Piazzon-Gomes
et al. (2010), afirmaram que 0s queijos frescais, apresentam em sua composi¢ado menor
teor de umidade e proteinas ficam menos coesos.

Para adesividade a amostra B apresentou maior valor (3,02), podendo ser
comparada com um queijo cremoso, ou seja, possui baixa adesividade. As amostras A,
D e E apresentaram semelhancga entre si, e podem ser comparadas com uma massa de
biscoito amanteigado (ABNT/2017).

Segundo Fox et al., (2000), a adesividade nos queijos que apresentam grandes
teores de gordura e agua diminuem os s6lidos desengordurados resultando em perda da
adesividade. Este parametro também esta relacionado, com a capacidade que as
proteinas tém de interagir com a agua ou outras proteinas, assim a prote6lise e a
umidade séo fatores que influenciam intensamente nesse parametro (PASTORINO et

al., 2003).

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos e levando em conta a escala (0 a 9)
utilizada para as analises, foi possivel concluir que os queijos coloniais do Extremo
Oeste de Santa Catarina, apresentam médias com valores de baixa elasticidade, dureza,
mastigabilidade, coesividade e adesividade, no periodo de 15 dias de maturacao.

As cinco (5) amostras de queijos coloniais produzidos nas diferentes inddstrias
da regido do Extremo Oeste de Santa Catarina apresentaram grande variabilidade nos
seus perfis de textura, o que demonstra que cada indudstria ou produtor possui maneiras

diferentes de produzir o queijo colonial.
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ANEXO A - Normas da Revista Food Science and Technology para envio.

Formatacdo dos manuscritos

O texto deve ser espacado com espacamento duplo entre linhas, no formato de uma
coluna. Todas as linhas devem estar niveladas com a margem esquerda da coluna,
deixando uma margem de 2,5 cm a direita e a esquerda. As linhas de texto devem ser
numeradas sequiencialmente em todo o texto. Todas as paginas devem ser numeradas
sequencialmente (consulte o item "Formato dos arquivos” no final deste guia).

Paginas de Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na
seguinte ordem:

Introducdo;

Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de
anélise estatistica dos dados;

Resultados e discusséo (podem ser separados);

Conclusoes;

Referéncias bibliogréaficas;

Agradecimentos (opcional).

No texto:

Abreviacoes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira
ocorréncia;

Notas de rodapé ndo sdo permitidas;

Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser
utilizados com critério, sem prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos
devem ser numerados, respeitando a ordem em que aparecem;

Equacdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto
com algarismos arabicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem
ser citadas no corpo do texto em formato editavel e devem estar em posicéo
indicada pelo autor. Por favor, ndo envie imagens de equagfes em hipétese
alguma. Equacdes enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas
apenas as equacdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no maximo sete elementos.
Devem ser numerados com numerais arabicos, seguindo-se a ordem em que sdo citados.
No Manuscrito.pdf - versao para avaliagdo - e no Manuscrito.doc - verséo para
producéo -, tabelas, equaces, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo



e na posicdo preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura.
Veja abaixo 0s detalhes para o envio desses itens na versao para producao.

Referéncias bibliogréaficas
CitacOes no texto

As citacOes bibliogréficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema
"Autor Data". Por exemplo, citagdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970);
com dois autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de dois
autores apresenta-se o primeiro autor seguido da expressao "et al.”. Nos casos de citacao
de autor entidade, cita-se 0 nome dela por extenso.

Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citacdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e 0s
tutoriais podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em
ordem cronoldgica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano

devem ser identificadas por letras "a", "b", ""c" etc. apostas ao ano da publicacéo.

Artigos em preparagdo ou submetidos a avaliacdo ndo devem ser incluidos nas
referéncias. Os nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto
ndo € permitido o uso da expressao "et al.".

Segundo determinacéo da Diretoria de Publicagdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrdo determinado ou com informacdes
incompletas NAO SERAO PUBLICADOS até que o0s autores adequem as referéncias as
normas.

Formatos de arquivo
O texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:
Manuscrito.pdf: versao para avaliacao

e Formato: pdf;

e Fonte Times New Roman, tamanho 12;

o Espagamento duplo entre linhas;

o Texto completo do manuscrito (no maximo 16 péginas);



Figuras, quadros e tabelas com suas respectivas legendas devem ser submetidos
junto ao texto completo e nas posicOes preferidas pelo autor;

o Linhas e paginas devem ser numeradas seqliencialmente;

« Deve ter a folha de rosto excluida;

« Deve ter os nomes dos autores e instituicdes removidos da pagina de titulo;

o Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf

Manuscrito.doc: versdo para producao

e Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

o Fonte Times New Roman, tamanho 12;

o Espacamento duplo entre linhas;

o Figuras, quadros, tabelas, equacdes e suas respectivas legendas devem ser
incorporadas no Texto do Manuscrito nas posi¢des indicadas pelo autor;

« Linhas e paginas devem ser numeradas sequencialmente;

o Deve ter a folha de rosto em arquivo separado;

o Deve ter os nomes dos autores e instituicdes na primeira pagina;

o Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc



