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Resumo

O requeijdo cremoso € um produto com grande demanda no mercado brasileiro. As induUstrias tém
investido em inovagdes tecnoldgicas constantemente, a fim de atender a uma parcela cada vez mais
exigente do mercado. A adi¢do de dleos essenciais em requeijdo cremoso pode vir a proporcionar a
fabricacdo de um produto diferenciado, melhorando as caracteristicas do requeijdo. O objetivo deste
trabalho consistiu na elaboragdo e a avaliacdo sensorial de requeijdo cremoso adicionado de éleo
essencial de lim&o-taiti (Citrus latifolia). A formulacdo de requeijao selecionada pelo teste de ordenacao-
preferéncia para ser avaliada no teste de aceitagdo sensorial continha 0,005% de 6leo essencial de
limdo-taiti. O produto desenvolvido apresentou boa aceitagdo sensorial, porém, nao diferiu
significativamente em relagdo ao produto controle (sem adicdo de dleo essencial). O produto pode vir
a atender a uma parcela do mercado, que busca produtos diferenciados e com maior valor agregado.

Palavras-chave: Produtos lacteos. Inovagdo tecnolégica. Analise sensorial. Aceitacdo do
consumidor.
Area do Conhecimento: Ciéncias da Saude — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Introducéo

O requeijdo é um tipo de queijo fundido em que é utilizada massa fresca coalhada, cozida ou néao,
dessorada e lavada, obtida por coagulagao acida e, ou enzimatica do leite, podendo ser adicionada de
condimentos, especiarias e outras substancias alimenticias (Brasil, 1997). A tecnologia dos queijos
fundidos surgiu na Sui¢a, em 1991, quando Gerber e Stettler conseguiram solubilizar o paracaseinato
de célcio da matéria-prima utilizando calor e citrato de sddio como agente fundente (Van Dender, 2006).
O requeijao surgiu como uma alternativa para utilizag&o do leite desnatado descartado pelas industrias
de manteiga, na época em que a manteiga tinha mais valor que o leite. Hoje é um produto amplamente
consumido em todo o Brasil (Munck; Campos, 1984).

A industria de alimentos busca sempre atender as exigéncias do mercado consumidor e, desta
forma, tém evoluido as tecnologias de processamento e conservacao dos alimentos, a fim de oferecer
produtos diversificados e inovadores. Para tanto, a adicdo de 6éleo essencial a produtos lacteos pode
ser uma alternativa viavel, pois possui sua aplicagdo tecnoldogica associada a utilizacdo de
conservantes naturais em alimentos (Durco et al., 2020).

Os 6leos essenciais sdo extraidos de varias partes das plantas, onde sdo importantes na defesa
contra micro-organismos e predadores, sdo ricos em elementos volateis e apresentam composi¢ao
lipofilica. S&o utilizados tradicionalmente em praticas medicinais, porém tém sido bastante empregados
em produtos alimenticios devido ao seu poder de aromatizacdo, além de suas propriedades
antimicrobianas e antioxidantes (Phytoterdpica, 2024). Estudos revelam que a aplicacdo de Gleos
essenciais a produtos lacteos, estes que possuem uma matriz nutricional complexa, apresenta 6tima
acdo antisséptica no controle de patogénicos, preserva acidos graxos poli-insaturados por mais tempo
contra reacfes de oxidacéo, e ndo compromete a aceitacéo dos alimentos sensorialmente (Almeida et
al., 2016; Asensio, Grosso, Rodolfo Juliano, 2015; Hafemann et al., 2015).

O requeijdo é considerado uma iguaria brasileira e € um dos produtos pioneiros da industria de
laticinios, apresentando um crescimento expressivo no consumo pela populacdo brasileira (Food
Connection, 2024). A adi¢do de 6leos essenciais durante o processamento do requeijao proporciona a
fabricac@o de um produto diferenciado, podendo ter uma boa aceitacéo por parte dos consumidores de
um produto tradicional ja inserido no mercado. A qualidade do requeijdo, assim como dos alimentos em
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geral, compreende trés aspectos fundamentais: o nutricional, o0 sensorial e o microbiolégico. O aspecto
sensorial do alimento é o mais relevante relacionado a aceitagcao do produto pelo consumidor. A anélise
sensorial € uma poderosa ferramenta utilizada em diversas etapas de producéo do alimento, desde a
concepcao de um novo produto até a padronizagdo e avaliacdo do nivel de qualidade do produto
(Dutcosky, 2013). O objetivo deste trabalho consistiu na elaboragéo e avaliagéo da aceitacdo sensorial
de requeijao cremoso adicionado de 6leo essencial de lim&o-taiti.

Metodologia

Todo o experimento, incluindo o processamento do requeijdo e analise sensorial foi conduzido nos
laboratérios do Departamento de Engenharia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias
na Universidade Federal do Espirito Santo campus Alegre (CCAE/Ufes).

O processamento do requeijao cremoso foi realizado conforme a metodologia descrita por Van
Dender (2006) disposta na Figura 1, com adaptacdes.

Figura 1 — Fluxograma de processamento do requeijdo cremoso.
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Fonte: os autores.

O leite foi recepcionado e aquecido a 80 °C. Foi adicionado o acido latico (0,25%) diluido em &gua
na propor¢éo 1:10 para melhor homogeneiza¢do. O material ficou em repouso por 10 minutos para
precipitacdo, e sem seguida a massa foi dessorada. A massa foi prensada por 1 hora, realizando a
viragem e prensando por mais 1 hora para a obtencao da massa basica do requeijdo cremoso. A massa
foi ligeiramente moida para facilitar o contato com o sal fundente, e entdo adicionado 1,5% de sal da
marca Globo (NaCl) e 1,8% de sal fundente Joha S9, e homogeneizado. Em seguida, foi adicionado
creme de leite fresco (marca Fiore) e 4gua e homogeneizado. A quantidade de &gua utilizada foi
calculada conforme Fernandes e Martins (1980). A mistura foi aquecida sob agitag&o constante até 70
°C e mantida por 5 minutos. Posteriormente, foi aquecida sob agitagdo constante até 87 °C e mantida
por 3 minutos.

O odleo essencial de lim&o-taiti (marca Phytoterapica) foi adicionado nas concentrages de 0,003%,
0,005%, 0,007% e 0,009% em relagdo a massa basica, a fim de determinar a formulagéo preferida por
teste sensorial de ordenacao-preferéncia. Para o teste de aceitacao, foi produzido o mesmo requeijao
sem adicdo de dleo essencial. O requeijao foi envasado a quente, resfriado e armazenado a 5°C.

Os requeijdes produzidos com adicdo de diferentes concentracdes de 6leo essencial de lim&o-taiti
foram submetidos a andlise sensorial de ordenacao-preferéncia, realizada com 58 consumidores,
sendo 39 mulheres e 19 homens, com faixa etaria de 18 a 51 anos, para a determinacao da formulacéo
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preferida a ser submetida ao teste de aceitacdo. As amostras de requeijao foram apresentadas aos
consumidores juntamente com pao de forma como alimento suporte, codificadas com trés digitos ao
acaso, de maneira casualizada e balanceada, em cabines individuais e sob luz branca. Os
consumidores deveriam provar as amostras e ordena-las de 1 a 4, sendo 1 a amostra de maior
preferéncia, e 4 a de menor preferéncia. Os dados obtidos foram analisados em tabela “formulacdo x
consumidor” a fim de obter a soma de ordens atribuidas para cada tratamento. As diferencas
significativas foram estabelecidas por método de Friedman e Christensen a 5% de significancia (Reis;
Minim, 2010).

A andlise para o teste de aceitagdo foi realizada com 59 consumidores, sendo 32 mulheres e 17
homens com faixa etaria de 18 a 31 anos, utilizando escada hed6nica de 9 pontos, em que: 1=
desgostei extremamente e 9= gostei extremamente. Foram apresentadas a formulagéo controle (sem
adicdo de 6leo essencial) e aquela definida pelo teste de ordenacéo-preferéncia e analisados os
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impresséo global (Dutcosky, 2013). Os dados obtidos foram
analisados no programa Microsoft Excel® por meio do céalculo das médias hedénicas para cada atributo
e por Analise de Variancia (ANOVA) (a=0,05), a fim de comparar a aceitacdo entre as duas
formulacées. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos do
Centro de Ciéncias da Saude da UFES sob o parecer n® 456.080.

Resultados

A concentragéo final de 6leo essencial de lim&o-taiti foi determinada por meio de analise sensorial
em teste de ordenacao-preferéncia. Os dados sédo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Soma de ordens referentes as diferentes formulagfes de requeijdo cremoso adicionado de 6leo
essencial de lim&o-taiti e resultado do teste de Friedman.

F1 - 0,003% F2 - 0,005% F3-0,007% F4 - 0,009%
Soma das ordens 131a 128a 143ab 178b

*Somas de ordens seguidas pelas mesmas letras nédo diferem entre si pelo teste de Friedman e Christensen a 5% de significancia.
Fonte: os autores.

As formulacdes F1, F2 e F3 ndo apresentaram diferenca significativa em relacdo a preferéncia,
sendo determinadas como as preferidas. Por meio do teste de ordenacg&o-preferéncia, é possivel
perceber que, & medida que a concentracéo de 6leo essencial foi elevada, o requeijdo ganhou posicao
na ordem de menor preferéncia. Dessa forma, a formulacdo F2 foi escolhida para o teste de aceitacéo,
por se diferenciar de um requeijao sem adi¢do de 6leo essencial devido a sua concentracdo de Gleo
essencial, ser intermediaria entre os tratamentos preferidos.

Na Figura 2 sdo apresentadas médias hedonicas obtidas para cada atributo sensorial no teste de
aceitacao da formulagéo controle e da formulagdo com adicao de 6leo essencial, e na Tabela 3 a analise
estatistica dos dados.

Figura 2 — Médias de aceitacdo em escala heddnica dos atributos sensoriais para a formulag&o controle e com
adicao de 6leo essencial.
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Fonte: os autores.
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Tabela 2 — Andlise estatistica das notas heddnicas dos atributos sensoriais.
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Médias Hedbnicas

Requeijao adicionado de

Atributo Rgg#tfglaeo 0,005% dg c’>|~eo eg:s_encial F calculado Valor - P
de limao-taiti
Aparéncia 7,5 7,6 0,1556 0,69
Aroma 7,1 7,1 0,1336 0,72
Sabor 7,8 7,6 0,4533 0,50
Textura 7,6 7,4 1,2554 0,27
Impresséo Global 7.6 7,6 0,1151 0,74
Fonte: os autores.
Discusséo

De acordo com os resultados obtidos em teste de aceitacdo, para todos os atributos sensoriais
avaliados, as formulacdes apresentaram médias entre os termos heddnicos “7- gostei moderadamente”
e “8- gostei muito” (Figura 2). Por meio dos dados apresentados na Tabela 2, é possivel perceber pela
ANOVA que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) para todos os atributos avaliados, quando
comparadas as duas formulacbes de requeijdo, com e sem adicdo de 6leo essencial de lim&o-taiti.
Além disso, a nota hedbnica “8- Gostei muito” foi a que apresentou maior frequéncia. Os resultados
revelam um elevado indice de aceitagdo do produto desenvolvido, o que é de extrema importancia,
pois, para a industria de alimentos, a aceitacéo dos novos produtos e a qualidade dos alimentos estéo
entre os parametros mais essenciais.

Em estudos encontrados na literatura envolvendo a adicdo de 6leos essenciais em matrizes
alimentares, Feniman (2011) constatou, por meio de analise sensorial de aceitagdo de iogurte com
adicdo de Oleo essencial de canela, que o aumento da concentracdo desse 6leo resultou em uma
diminuicdo na aceitacdo do produto. Ferronatto e Rossi (2018) destacam que, apesar de contribuir de
forma benéfica, a concentracdo do 6leo essencial a ser adicionada ao alimento precisa ser bem
estudada, de modo a conferir boas propriedades e, ainda assim, ser bem aceita pelo consumidor. E
vélido ressaltar que, para que o 6leo essencial confira a capacidade antimicrobiana aos alimentos, séo
necessarios estudos aprofundados nesta temética, pois as concentragdes para este fim encontradas in
vitro podem ser menores do que o volume real (Durgo et al., 2020). Além disso, Feniman (2011)
demonstra que, para cada tipo de 6leo essencial, existe uma potencialidade especifica para inibicao
microbiana.

Desta forma, além de poder vir a conferir propriedades tecnolégicas para controle microbiano,
capacidade antioxidante, e por conferir aroma e sabor no requeijao, a adicdo do Oleo essencial de
limdo-taiti pode se apresentar como uma alternativa viavel para a substituicdo de conservantes
sintéticos, mantendo sua aceitagao elevada.

Conclusao

O processamento do requeijdo realizado em escala experimental foi adequado, pois o produto
atingiu caracteristicas finais positivas, de acordo com a avaliacdo em andlise sensorial. O 6leo essencial
de limao-taiti demonstrou ser uma opc¢édo para ser adicionado ao requeijdo cremoso em concentracao
de 0,005%, e pode ser uma alternativa para diferenciacdo do requeijdo cremoso, uma vez que as
amostras de requeijdo com oOleo essencial e sem 6leo essencial foram igualmente aceitas pelos
consumidores.
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