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AVALIAÇÃO E DEFINIÇÃO DO PERFIL DE TEXTURA IDEAL
DE QUEIJO PETIT SUISSE

Defining the ideal profile texture petit suisse cheese strawberry flavour
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SUMÁRIO

A textura é um dos atributos sensoriais que afetam a aceitação do produto. Com a
avaliação da textura instrumental e aceitação sensorial é possível definir o perfil de textura
ideal de um determinado produto. Desta maneira, o objetivo deste trabalho foi definir o perfil
de textura ideal de queijo petit suisse. Para isso, foram analisadas cinco marcas comerciais de
queijo tipo petit suisse. Foi realizado um teste de aceitação em relação ao atributo textura, e
também uma análise de TPA, sendo os parâmetros analisados dureza, coesividade, gomosidade,
elasticidade, mastigabilidade, resistência e adesividade. A partir dos resultados dessas avaliações,
conclui-se que a textura que apresentou a melhor aceitação sensorial possui os parâmetros de
dureza variando entre 6,43 e 6,65N, coesividade variando entre 0,71 e 0 ,77, gomosidade
variando entre 4,76 e 4,97, mastigabilidade variando entre 4,54 e 4,83, resistência variando
entre 0,020 e 0,032 e adesividade variando entre 34,23 e 35,47.

Termos para indexação: teste de aceitação, TPA, coagulação ácida

1 INTRODUÇÃO

O queijo quark, proveniente originalmente
do leste e centro da Europa, é caracterizado como
um queijo fresco, branco, macio, não maturado,
com sabor ácido fraco, e quando adicionado de
polpa de fruta, açúcar e gordura é conhecido como
queijo petit suisse, (MORGADO e BRANDÃO,
1998; VEIGA et al., 2000). O queijo petit suisse é
consumido como sobremesa e é dirigido principal-
mente ao público infantil (VEIGA et al., 2000).
Segundo Veiga et al. (2000), o petit suisse tem boa
aceitação e um potencial de consumo a ser explo-
rado para pessoas adultas.

Segundo Ngapo et al.  (2003) a  indústria
tem como objetivo final atender as necessidades
dos consumidores. Segundo Della Lucia e Minim
(2006) somente o entendimento da necessidade
dos consumidores pode garantir o sucesso da em-
presa, a inovação de seus produtos e a manutenção
de sua vantagem competitiva perante o resto do

mercado. Como a satisfação do consumidor pro-
vém de sua percepção positiva  acerca de um
produto, o próprio consumidor é quem dita os
parâmetros de qualidade dos produtos (DELLA
LUCIA, 2008). Conhecer as características dos
produtos é fundamental para sua melhoria contí-
nua (POLICARPO et al., 2007).

A qua lidade e aceita ção dos a limentos
dependem da aparência , aroma, sabor e textura
(VERRUMA-BERNARDI e DAMÁSIO, 1999).
Textura  é a  manifestação sensoria l e funcional
das propriedades estruturais, mecânicas e superfi-
ciais dos alimentos, detectadas pelos sentidos da
visão, audição, tato e sinestésicas (SZCZESNIAK,
2002; FOEGEDING, 2007). Segundo a Associação
Brasileira de Normas Técnicas – ABNT, a textura
é definida como todas as propriedades reológicas
e estruturais (geométricas e de superfície) de um
alimento, perceptíveis pelos receptores mecâ-
nicos, tá teis e eventualmente pelos receptores
visuais e auditivos (ABNT, 1993).
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As propriedades de textura são mais pre-
cisamente medidas por técnicas de análise sensorial
(FOEGEDING, 2007). Os métodos instrumentais
constituem uma alternativa para  a avaliação de
textura , fornecendo dados instrumentais que
podem estar relacionados com a descrição sensorial
(LASSOUED et al. , 2008). Porém, a correlação
entre a  percepção de textura sensoria l com as
propriedades mecânicas fundamentais não é uma
tarefa  simples.

Muitos métodos instrumentais têm sido de-
senvolvidos para  determinar as propriedades de
textura dos alimentos (BOURNE, 2002), merecen-
do destaque o Perfil de Textura Instrumental, que
vem sendo aplicado com eficiência para uma gama
de alimentos (PONS e FISZMAN, 1996). A Aná-
lise do Perfil de Textura (TPA) instrumental aplica
sucessivas forças deformantes, numa simulação
da ação de compressão e corte dos dentes durante
a mastigação (BOURNE, 1978; LI et al., 1998).
A determinação do perfil de textura é importante
em avaliações de consistência e estabilidade, for-
necendo informações sobre a estrutura do produto
(SHOEMAKER et al., 1992).

A relação entre medidas instrumentais e
sensoriais fornece informações de uso prático no
monitoramento e desenvolvimento de produtos
(VIDIGAL, 2009). Relacionar dados instrumen-
tais e dados de aceitação sensorial é importante
para definir quais os parâmetros instrumentais que
garantem uma máxima aceitação sensorial. Desta
forma, a indústria não precisa utilizar um método
sensorial para  avaliar se um determinado parâ-
metro de um produto está adequado, a mesma pode
apenas utilizar os parâmetros definidos por meio
da relação de dados instrumental e dados de acei-
tação sensorial, diminuindo desta forma o tempo
e o custo que uma análise sensorial necessita .
Segundo VIDIGAL (2009) a relação entre medidas
instrumental e sensorial é de grande importância
para  a  indústria  de a limentos, uma vez que os
parâmetros instrumentais são obtidos mais facil-
mente e em menor tempo.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho
foi definir o perfil de textura ideal em queijo petit
suisse, relacionando dados de textura instrumental
(TPA) e dados de aceitação sensorial quanto ao
atributo textura.

2 MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Materiais

Foram analisadas cinco marcas de queijo tipo
petit-suisse sabor morango adquiridas no comércio
local do município de Lavras –  MG no mês de
setembro de 2010. Os produtos comerciais anali-
sados diferiram em relação ao tipo de hidrocolóide

e/ou agente de corpo adicionado, conforme pode
ser observado na Tabela  1 . As amostras foram
selecionadas de acordo com Veiga et al. (2000),
ou seja, de maneira que apresentassem datas seme-
lhantes de fabricação, ou com diferença máxima
de um dia. As análises foram feitas em triplicatas.

Tabela 1  – Descrição das marcas de queijo petit
suisse avaliadas.

Marcas  Agentes de Corpo

A1
Goma guar, carragena e concentrado
protéico

A2
Caseinato de sódio, gela tina, goma
carragena, goma guar

A3
Goma alfarroba, pectina, gela tina ,
goma xantana e goma carragena

A4
Amido modificado, goma jata í, go-
ma carragena e goma xantana

A5
Goma guar, carboximetilcelu lose,
goma carragena e goma xantana

2.2 Material e  Métodos

Avaliação do perfil de textura

As determinações reológicas das amostras
dos queijos tipo petit suisse foram realizadas no
Laboratório Central do Departamento de Ciência
dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras.
O perfil de textura das diferentes marcas de petit
suisse foi realizado em texturômetro Stable Micro
Systems Modelo TA-XT2i (Goldaming, England)
com sonda cilíndrica de aço inoxidável de fundo
chato (6 mm de diâmetro), distância de 10 cm e
velocidades de pré-testes, teste e pós-testes de 1, 1
e 2 mm/s, respectivamente. Os parâmetros analisa-
dos foram: dureza, coesividade, gomosidade, elasti-
cidade, mastigabilidade, resistência e adesividade.

Avaliação sensorial

O teste de aceitação em relação ao atributo
textura foi conduzido em laboratório, com 80 con-
sumidores de queijo tipo petit suisse utilizando-se
a escala hedônica estru turada de 9  pontos (1  =
desgostei extremamente a  9  = gostei extrema-
mente) (STONE e SIDEL, 1985).

As amostras, com aproximadamente 10,0 g
(ACOSTA et al., 2008), foram servidas em copos
descartáveis de 50 mL, em temperatura refrige-
rada, seguindo a ordem de apresentação proposta
por Wakeling e MacFie (1995). Estas foram codi-
ficadas com algarismos de três dígitos retirados
de uma tabela de números aleatórios. O teste foi
realizado em cabines individuais sob luz branca.



Pág. 50 Rev. Inst. Latic. “Cândido Tostes”, Set/Out, nº 382, 66: 48-53, 2011

Avaliação estatística

Os resultados da perfil de textura (TPA) e
aceitação foram avaliados por análise de variância
(ANAVA), seguida de teste de Tukey, a  5% de
significância, para  identificar as diferenças em
casos significativos (BANZATTO e KRONKA,
2006). Utilizou-se o software Sisvar (BANZATTO
e KRONKA, 2006).

Realizou-se, também, a análise de freqüência
dos escores hedônicos para cada formulação de
queijo petit suisse de acordo com as seguintes faixas
de aceitação:

- rejeição: escores de 1 a 5, indicando que
os consumidores desgostaram ou foram
indiferentes a  amostra

- aceitação: escores de 6 a 9, indicando que
os consumidores gostaram da amostra

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Em relação às análises de textura  (TPA)
houve diferença significativa (p<0,05) em relação
a todos os parâmetros analisados. As médias e o
resultado do teste de Tukey estão apresentados
na Tabela 2.

As marcas A1, A3 e A4 apresentaram maio-
res valores de dureza e elasticidade, além disso a
amostra A1 apresentou o maior valor de resistên-
cia, a amostra A3 o maior valor de coesividade e
as amostras A3 e A4 os maiores valores de
gomosidade, mastigabilidade e adesividade. Isso
pode ser devido aos tipos de hidrocolóides, bem
como a concentração e interação das gomas utili-
zadas na elaboração dos mesmos (HERNÁNDEZ
et al., 1999). Maruyama et al. (2006) constatou
em seu trabalho com petit suisse adicionado com
prebiótico com diferentes proporções e concen-
trações de gomas que os hidrocolóides bem como
suas proporções utilizadas influenciaram nas pro-
priedades de textura.

Alguns dos ingredientes que acrescidos ao
leite aumentam a firmeza dos produtos lácteos

são: o leite em pó integral ou desnatado, soro ou
concentrado protéico do soro de leite, caseinato,
amido modificado, pectina, gelatina e gomas (DE
VUYST e DEGEEST,1999). Os queijos petit-suisse
nacionais são adicionados de gomas que interagem
com as proteínas do leite, podendo resultar em
alterações na estabilidade e consistência do produto
final (SHOEMAKER et al., 1992). As gomas, tam-
bém chamadas de hidrocolóides, são aditivos ali-
mentares que têm função de espessar, estabilizar,
encorpar, conferir viscosidade, elasticidade e dar
a  textura  desejada ao a limento produzido
(CÂNDIDO 1996; THEBAUDIN, 1997).

A marca A1 é a única que tem em sua com-
posição proteína concentrada de leite, a  marca
A3 é a  única que apresenta  em sua composição
goma alfarroba, pectina  e gelatina , já a  marca
A4 se diferencia das demais por possuir em sua
formulação amido modificado e goma ja ta í.  O
concentra do protéico de soro  de le ite (CPS)
modifica as propriedades de textura e dessoragem
dos produtos aos quais é aplicado. Em trabalhos
anteriores foi observado aumento da firmeza e
coesividade e diminuição da sinérese de iogurtes
desnatados quando da adição de CPS (ANTUNES,
2004a e 2004b). Veiga et al. (2000) concluiu que
a amostra de petit  su isse que exibiu o compor-
tamento com os maiores valores de índice  de
consistência foi a amostra que possuía goma guar
e ja t a í em su a composição. Tarr ega e Costell
(2006) explicaram que a utilização de amido mo-
dificado em produtos lácteos melhora a textura
e evita  a  sinérese, devido a  sua capacidade de
combinar com as duplas hélices da caseína, for-
mando redes fechadas e com isso aumentando as
propriedades de textura . O aumento da textura
foi reportado por Anema et al. (2006) ao estuda-
rem proteínas concentradas de leite. A utilização
de goma alfarroba, pectina, gelatina  e/ou goma
jata í em produtos lácteos aumentam a força do
gel, aumentando, assim, as propriedades de tex-
tura (BAYARRI et al.,  2004; BAYARRI et a l. ,
200 5).

Tabela 2  – Médias do perfil de textura de queijos tipo petit suisse de diferentes marcas comerciais.

Marcas
Variáveis respostas**

Dureza
Coesividade

Gomosidade
Elasticidade Mastigabilidade Resistência Adesividade(N ) (N )

A1 5,85 ab 0,65 c 3,79 b 0,96 ab 3,64 a 0,064 d 22,09 c
A2 5,42 b 0,59 d 3,19 b 0,95 a 3,05 a 0,042 c 19,13 d
A3 6,43 a 0,77 a 4,97 a 0,97 b 4,83 b 0,020 a 34,23 a
A4 6,65 a 0,71 b 4,76 a 0,95 a 4,54 b 0,032 b 35,47 a
A5 5,44 b 0,59 d 3,20 b 0,97 b 3,10 a 0,042 c 25,82 b

** Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, não diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Pelo teste instrumental e sensorial de tex-
tura das diferentes marcas de petit suisse comerciais
pode-se perceber que a textura que apresentou a
melhor aceitação sensorial possui os parâmetros
de dureza variando entre 6,43 e 6,65N, coesividade
variando entre 0,71 e 0,77, gomosidade variando
entre 4,76 e 4,97, mastigabilidade variando entre
4,54 e 4,83, resistência  variando entre 0,020 e
0,032 e adesividade variando entre 34,23 e 35,47.
Não foi possível detectar uma faixa ideal para o
parâmetro elasticidade pois embora as amostras
apresentassem diferença na aceitação sensoria l,
em relação a  este parâmetro não foi detectado
muita diferença (Tabela 2).

O petit suisse brasileiro não possui uma pa-
dronização em relação à textura, esta variação é
devido as variações nos processos e ingredientes
adicionados em cada produto. A grande diferença
entre a textura das diferentes marcas de petit suisse
avaliadas pode ser explicado pelas diferenças no
processo e ingredientes adicionados. Segundo
DeVuyst e Degeest (1999) o leite em pó integral
ou desnatado, soro ou concentrado protéico do
soro de leite, caseinato, amido modificado, pec-
tina, gelatina e gomas são alguns dos ingredientes
que acrescidos ao leite aumentam a firmeza dos
produtos lácteos. Segundo o rotúlo dos produtos
analisados, os ingredientes que mais variavam são
os tipos de hidrocolóides utilizados. Diferentes
hidrocolóides conferem texturas distintas e dife-
rentes efeitos sobre à micro e macroestrutura do
produto (HUNT e MAYNES, 1997).

4 CONCLUSÃO

A textura que apresentou a melhor acei-
tação sensoria l possui os parâmetros de dureza
variando entre 6,43 e 6,65N, coesividade variando
entre 0,71 e 0,77, gomosidade variando entre 4,76
e 4 ,97, mastigabilidade variando entre 4 ,54 e
4,83, resistência variando entre 0,020 e 0,032 e
adesividade variando entre 34,23 e 35,47.

SUMMARY

Texture is one of the sensory attributes that
affect product acceptance. With the evaluation of
instrumental texture and sensory acceptability is
possible to define the ideal texture profile of a
particular product.  Thus, the objective was to
define the ideal texture profile of petit suisse. For
this, we analyzed five brands of cheese petit suisse.
We conducted a test of acceptance in respect to
the attribute texture, and was also carried out an
analysis of TPA, the analyzed parameters were
hardness, cohesiveness, gumminess, springiness,
chewiness, adhesiveness and resistance. From the
results of these evaluations, we conclude that the

Em relação a avaliação sensorial houve di-
ferença significativa (p<0,05) na aceitação das
marcas de queijo petit suisse, em relação ao atri-
buto textura. As médias e o resultado do teste de
Tukey estão apresentados na Tabela 3.

Tabela 3  – Médias das notas de aceitação atri-
buída pelos provadores em relação
ao atributo textura  para  diferentes
marcas de queijo tipo  petit  su isse
sabor morango.

Marcas Consistência
A1 6,9 b
A2 6,7 b
A3 7,5 a
A4 7,3 a
A5 6,6 b

Médias seguidas da mesma letra, não diferem estatistica-
mente entre si, pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Pelas médias atribuídas para o parâmetros
textura é possível perceber que as marcas A3 e
A4 foram as mais aceitas em relação a este atri-
buto. Pela  análise de perfil  de textura (TPA) é
possível perceber que estas marcas são as que
apresentaram os maiores valores para  dureza,
elasticidade, mastigabilidade, adesividade e go-
mosidade. Evidencia ndo portanto , uma ma ior
preferência dos consumidores pelo petit  su isse
mais consistente.

Na  Figura  1  têm-se a  representação do
histograma de distribuição dos escores hedônicos
para as diferentes marcas de  petit su isse .  Pelo
histograma é possível perceber que dos 80 con-
sumidores que avaliaram as amostras, 70 ou mais
deram notas entre 6  e 9 para as amostras A3 e
A4, sendo portanto estas as amostras mais acei-
tas em relação ao atributo textura. Concordando
desta  forma com o teste de média  apresentado
na Tabela  4.

Figura 1  – Histograma de distribuição dos escores
hedônicos para as diferentes marcas
de petit suisse.
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textu re with  the best sensory a cceptabili ty
parameters has hardness ranging between 6 .43
and 6 .65 N, cohesiveness varied between 0 .71
and 0.77, varying between 4 .76 and gumminess
4.97, ranging between 4 chewiness, 54 and 4.83,
resistance ranging between 0.020 and 0.032 and
adhesiveness varied between 34.23 and 35.47.

Index terms:  acceptance test, TPA, acid
coagulation.
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