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O queijo de coalho destaca-se entre os principais queijos produzidos na regido nordestina,
principalmente no estado do Ceard, sendo incorporado & cultura local e fazendo parte dos
habitos alimentares da populagdo. Apesar da expressiva importdncja, ainda sdo escassos os
estudos envolvendo o desenvolvimento de um perfil sensorial com os atributos que descrevem
sua qualidade. O objetivo deste trabalho foi desenvolver o perfil sensorial de queijo de coalho
produzido no estado do Ceara através do método da Andlise Descritiva Quantitativa.
Inicialmente, os julgadores foram recrutados por meio de questionario e pré-selecionados
através de testes triangulares e analise seqiiencial de Wald. O levantamento da terminologia
descritiva foi realizado pelo método Rede ou Grid utilizando-se trés amostras comerciais do
produto. Durante o desenvolvimento da terminologia foram gerados 16 descritores para
aparéncia (cor amarela, olhaduras, liberagdo de soro); aroma (aroma de queijo de coalho, de
leite, de manteiga e aroma azedo); sabor (de queijo de coalho, de manteiga, salgado, acido e
sabor residual amargo) e para textura (borrachento, maciez, esfarelento e massento). Cada
descritor foi consensualmente definido, juntamente com suas referéncias e elaborada a ficha
de avaliagdo das amostras com escalas ndo estruturadas de 9 cm, ancorada nos extremos com
termos de intensidade. Oito julgadores foram selecionados para| compor a equipe final,
utilizando como critérios o poder discriminativo, reprodutibilidade dos resultados e consenso
com a equipe. Amostras de sete marcas de queijo de coalho, sendo trés industrializadas e
quatro artesanais foram avaliadas em sete sessdes, segundo delineamento de blocos
incompletos balanceados. Os dados foram analisados por ANOVA, teste de Tukey e
representados em grafico aranha. Os resultados mostraram que houve diferenga significativa
entre as amostras ao nivel de 5% para todos os atributos avaliados. A representagdo grafica
evidenciou perfis sensoriais distintos tanto entre todas as amostras, como entre os grupos
industrial e artesanal. Todos os descritores levantados foram considerados importantes para
caracterizar e quantificar as diferengas sensoriais existentes entre as amostras e estabelecer
um perfil sensorial para o queijo de coalho.
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