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Caracterizacio fisico-quimica e analise sensorial de queijo de
manteiga produzido no Rio Grande do Norte'

Physico chemical characterization and sensorial analysis of butter cheese made in Rio
Grande do Norte — Brazil

Renata Tieko Nassu?*, Janice Ribeiro Lima® e Alex-Sandra Alexandre de Andrade*

Resumo - O queijo de manteiga ¢ um produto muito popular e altamente consumido na regido Nordeste. A falta da padronizagéo
no sistema de produgdo e a presenca de unidades ainda artesanais, na sua maioria, e pequenas indUstrias levam ao mercado
produtos bem diversos em relacdio a sua composigao e caracteristicas sensoriais. Este trabalho objetivou caracterizar queijo de
manteiga de origem artesanal e industrial produzido no estado do Rio Grande do Norte por meio de andlises fisico-quimicas
(umidade, gordura, gordura nos solidos totais, proteina, cinzas, atividade de agua, pH, acidez e cloretos) e determinar seu
perfil sensorial pela andalise descritiva quantitativa. As amostras apresentaram diferengas significativas (p<0,05) para todos
os parametros fisico-quimicos. Em relagdo ao perfil sensorial, foram determinados dez atributos (cor amarela, superficie
lisa, oleosidade, aroma de manteiga, aroma de rango, sabor de manteiga, sabor de rango, gosto salgado, maciez e textura
esfarelenta) que caracterizaram o queijo de manteiga. Amostras artesanais apresentaram caracteristicas sensoriais mais
acentuadas relacionadas a descri¢éo oficial do queijo de manteiga do que aquelas produzidas industrialmente. As amostras
diferiram significativamente (p<0,05) para todos os atributos com exce¢@o do “aroma de rango”. As diferencas fisico-quimicas
e sensoriais entre as amostras foram atribuidas a diversidade da matéria-prima utilizada e as diferencas em parametros de
processamento destes queijos.

Palavras-chave - Queijo de manteiga. Laticinios. Composicdo centesimal. Andlise Descritiva Quantitativa.

Abstract - Butter cheese is a very popular and highly consumed product in Northeast region of Brazil. Lack of standardization
in its processing steps and a great number of artisanal processing units and small industries lead to different products in relation
to its composition and sensory characteristics. The aim of this work was to characterize artisanal and industrial butter cheese
produced at Rio Grande do Norte state - Brazil by physicochemical analysis (moisture, fat content, fat in dry matter, protein,
ash, water activity, pH, acidity and chlorides) and determination of its sensory profile by quantitative descriptive analysis. The
studied samples showed significant differences (p<0.05) for all physicochemical parameters. In relation to sensory profile, ten
attributes (yellow color, smooth surface, oiliness, butter aroma, rancidity aroma, butter flavor, rancidity flavor, salty, tenderness
and crumbly texture) were determined. Sensory characteristics of artisanal samples were more related to the official description
of butter cheese than the industrial one. All sensory attributes were significantly different (p<0.05) except “rancid aroma” for
the samples. Differences among samples were due to the lack of standardization of raw milk used for processing and differences
in processing parameters.
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Caracterizagdo fisico-quimica ¢ andlise sensorial de queijo de manteiga produzido no Rio Grande do Norte

Introducao

O queijo de manteiga, também conhecido como
“Queijodo Sertdo”, ¢ um produto amplamente consumido no
Nordeste brasileiro e é fabricado principalmente nos estados
do Rio Grande do Norte, Paraiba ¢ Pernambuco. Segundo
Ventura (1987), a tecnologia de fabricacdo deste produto
apresenta grande variabilidade, possuindo em comum as
etapas de coagulagdo do leite desnatado, dessoragem da
massa, acidificagdo e lavagem da massa com agua e/ou leite,
salga, fusdo da massa com manteiga da terra, moldagem
ou enformagem. Existem poucos trabalhos em rela¢do ao
processamento do queijo de manteiga. Nassu et al. (2000),
em um diagnostico sobre condi¢des de processamento de
produtos regionais derivados do leite no Rio Grande do
Norte, confirmaram o modo de processamento destes queijos
como descrito por Ventura (1987). Cavalcante e Costa
(2005) desenvolveram e padronizaram o processamento
deste tipo de queijo ¢ estudaram o efeito do bicarbonato
de sodio em substituigdo ao sal comum, concluindo que
a concentragdo de 0,8 g de bicarbonato de sddio/kg de
massa de caseina foi suficiente para dispersdo da massa,
possibilitando a obtencdo de produtos sem exsudagdo de
gordura e com consisténcia macia.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, o queijo
de manteiga ¢ considerado de média até alta umidade, isto
¢, até 54,9% e possui de 25 a 55% de teor de gordura nos
solidos totais (GST) (BRASIL, 2001). Jassen-Escudero
¢ Rodriguez-Amaya (1981), em um estudo sobre queijo
de manteiga, determinaram a composi¢ao fisico-quimica
de amostras provenientes de diferentes unidades de
processamento, concluindo que o produto possuia alto teor
de proteina e baixo teor de gordura. Aratjo e Nassu (2002)
caracterizaram queijo de coalho e queijo de manteiga do
Ceard e do Rio Grande do Norte, encontrando grande
variabilidade entre as amostras de cada tipo de queijo.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do queijo de manteiga (BRASIL, 2001), este
produto deve apresentar como caracteristicas sensoriais:
consisténcia macia, tendendo a untuosidade; textura
fechada, semi-friavel, com pequenos orificios contendo
gordura liquida em seu interior; cor amarelo-palha;
sabor pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente
acido, podendo ser salgado; odor pouco pronunciado,
lembrando manteiga e crosta fina, sem trinca. Nassu
et al. (2002b) realizaram testes afetivos de aceitacdo,
ndo encontrando diferenca significativa entre amostras
processadas com e sem sorbato de potdssio, obtendo
médias acima de 7, correspondente na escala hedonica
a “gostei moderadamente”, indicando alta aceitagdo do
produto. Cavalcante e Costa (2005) ao testar cinco tipos de
formulagdo, variando os teores de gordura, concluiram que
a formulagdo com 30% de gordura foi a mais preferida.

A falta de critérios de qualidade e padronizagdo
no sistema de produgdo leva ao mercado produtos bem
diversos em relagdo a sua composi¢do e caracteristicas
sensoriais. Atualmente, tem-se incentivado grupos de
produtores a valorizagdo de produtos regionais por meio
de instrumentos como a indicagdo geografica (indicagdo
de procedéncia ¢ denominagdo de origem), tendo como
potenciais candidatos os varios tipos de queijos regionais,
dentre eles o queijo de coalho, dos estados do Ceard e de
Pernambuco ¢ o queijo de manteiga do Rio Grande do
Norte. Este trabalho objetivou caracterizar o queijo de
manteiga, de origem artesanal e industrial, comercializado
no estado do Rio Grande do Norte, por meio de andlises
fisico-quimicas e sensoriais, visando seu reconhecimento.

Material e métodos

Seis marcas de queijo de manteiga foram adquiridas no
comércio local da cidade de Natal, no estado do Rio Grande
do Norte. Trés delas eram de origem industrial (amostras
I; 2 e 3), sendo duas com selo de inspecdo estadual ¢ uma
federal; e tr€s de origem artesanal (amostras 4; 5 ¢ 6), com
identificagdo do fabricante. Foram realizadas, em triplicata,
as seguintes analises fisico-quimicas: cloretos, pH, acidez,
umidade, proteina, gordura, gordura nos solidos totais (GST) e
cinzas (AOAC, 1997) e atividade de 4gua (aparelho Decagon
CX-2). Os resultados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey.

O perfil sensorial das amostras foi determinado
pela metodologia de Stone et al. (1974), compreendendo
as etapas de pré-selecdo de provadores, desenvolvimento
de termos descritivos, treinamento, sele¢do final de
provadores e avaliagdo das amostras. Vinte e nove pessoas
foram inicialmente recrutadas entre funciondrios e
estagidrios da Embrapa Agroindustria Tropical. Utilizou-
se o teste triangular, em seis sessdes, com dois testes em
cada sessdo, totalizando doze testes e foram selecionados
os provadores que acertaram pelo menos quatro testes. Os
provadores pré-selecionados desenvolveram os termos
descritivos pelo método rede, de acordo com Kelly, citado
por Moskowitz (1983). Trés diferentes amostras foram
apresentadas aos pares, sendo descritas suas similaridades
e diferengas, quanto a aparéncia, sabor, aroma e textura. Os
termos levantados foram entdo discutidos, como também
foram determinadas as referéncias para cada extremo da
escala, para cada atributo. A partir disto, foi elaborada uma
ficha de andlise descritiva com escalas ndo estruturadas
de 9 cm, que foi utilizada tanto para o treinamento dos
provadores, como para a avaliagdo final das amostras.
Na sele¢io final, foram escolhidos provadores pelo
seu poder discriminativo em relagdo as amostras e pela
reprodutibilidade e consenso com a equipe. Para isso, cada

Rev. Ciénc. Agron., v. 40, n. 1 p. 54-59, jan-mar, 2009 55



R. T. Nassu ct al.

provador avaliou trés amostras em trés repeti¢des e com os
resultados obtidos, foram realizadas analises de variancia
(ANOVA com dois fatores: amostras e repeticdo) para cada
provador, com resultados de cada um dos atributos em
separado. Provadores que apresentaram p amostra > 0,50
(baixo poder discriminativo), p repeti¢do < 0,05 (baixa
reprodutibilidade) e média do atributo ndo consensual com
a equipe, foram dispensados. Os provadores selecionados
avaliaram as seis amostras em trés repetigdes, em ordem
casualizada. Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) com dois fatores: amostra e provador,
com interagdo entre amostra ¢ provador, para cada um dos
atributos sensoriais. Médias obtidas foram comparadas
pelo teste de Tukey. Foi também realizada Analise de
Componentes Principais (ACP). O programa SAS (2003)
foi utilizado para todas as analises estatisticas.

Resultados e discussao

Os resultados das analises fisico-quimicas dos
queijos de manteiga estdo apresentados na Tabela 1.

Todas as amostras apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) para todos os parametros fisico-
quimicos, indicando variacdo entre as amostras, sejam elas
industriais ou artesanais. Os queijos de manteiga analisados
encontraram-se dentro do padrao do Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2001), que exige o
maximo de 54,9% de umidade e de 25 a 55% de gordura
nos solidos totais (GST) para o produto, com excecdo de
dois queijos de origem industrial (amostras 1 ¢ 2) que
apresentaram teor de gordura nos solidos totais abaixo do
permitido e também estavam muito abaixo dos valores
relatados por Nassu et al. (2003), Araujo e Nassu (2002)

e Jassen-Escudero e Rodriguez-Amaya (1981), que foram
de 34,7%; 24,7% e 33,2%, respectivamente.

Os valores de umidade, proteina, cinzas ¢ cloretos
encontraram-se proximos aqueles relatados por Araujo
e Nassu (2002), tendo sido 47,1% para umidade; 23,7%
para proteina; 2,6% para cinzas e 1,38% para cloretos
e por Jassen-Escudero ¢ Rodriguez-Amaya (1981), que
foram de 49,2% para umidade; 26,1% para proteina;
2,6% para cinzas e 1,47% para cloretos, considerando os
valores minimos.

Emrelacdo ao pH, as amostras 1, 3 e 6 apresentaram
valores acima de 6,0; diferentemente daqueles relatados por
estes mesmos autores, que foi de 5,5 (ARAUJ 0O; NASSU,
2002) e 5,0 (JASSEN-ESCUDERO; RODRIGUEZ-
AMAYA, 1981).

A variabilidade entre os valores encontrados se deve
principalmente a falta de padronizag¢@o no processamento do
produto, como por exemplo, a utilizagdo de leite dcido por
produtores artesanais; a adi¢do de bicarbonato de sodio e de
manteiga da terra empiricamente, o que afeta as medidas de
pH/acidez e do teor de gordura respectivamente, sendo este
fato confirmado por Almeida (2008). Nassu et al. (2002a),
em um estudo sobre o processamento de queijo de manteiga,
apontaram como um dos pontos criticos a fusdo da massa
onde o bicarbonato de sddio € adicionado.

Na andlise sensorial, nove provadores foram
selecionados e avaliaram as amostras de queijo de
manteiga utilizando os dez termos descritivos definidos e
suas referéncias, relacionados na Tabela 2. Os atributos
levantados pela equipe sensorial relacionam-se com
as caracteristicas sensoriais descritas no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do queijo de
manteiga (BRASIL, 2001).

Tabela 1 - Resultados de analises fisico-quimicas de queijo de manteiga

Determinagdo Amostra
1 2 3 4 5 6

Umidade (%) 49,50 b 47,82 ¢ 42,50d 39,08 £ 54,46 a 40,58 ¢

Gordura (%) 7,87 ¢ 9,62 d 21,24 b 2432 a 15,11 ¢ 24,88 a

GST! (%) 15,59d 18,45d 38,39b 4595 a 3320 ¢ 41,87b

Proteina (%) 27,74 a 19,87 d 25,37b 2289 ¢ 24.31 be 22,56 ¢

Cinzas (%) 320a 2,54 ¢ 2,30d 2,27d 2,67b 1,79 ¢
Aw? 0,962 b 0,969 ab 0,963 b 0,966 ab 0,966 ab 0,971 a

pH 6,19a 5,69 bc 6,17 a 5,79b 547 ¢ 6,06 a

Acidez (% ac.latico) 0,21c¢ 0,18 d 0,17 de 0,15¢ 0,32 a 0,27 b

Cloretos (%) 1,92 b 1,92b 1,38 ¢ 220a 2,09a 1,13d

Amostras 1; 2; 3 = industriais; amostras 4; 5; 6 = artesanais. Valores seguidos da mesma letra em cada linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia pelo teste de Tukey. 'GST = Gordura nos Solidos Totais; Aw = Atividade de Agua
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Para queijo Cheddar, por exemplo, Drake et al.
(2001) relataram atributos tais como cremoso, cozido,
sulfuroso e rancoso. Para textura foram relatados por
Drake et al. (1999) e Adhikari et al. (2003) atributos de
firmeza, coesividade e adesividade, para queijos Cheddar
e granuloso, dureza e cremoso para Cheddar, Gouda
e queijo suico. Para o queijo Ezine, um queijo tipico
da Turquia, Karagul-Yuceer et al. (2007) relataram os
descritores cozido, cremoso, de caprino, salgado e acido.
Para queijo Halloumi, doze termos foram desenvolvidos:
seis para sabor (salgado, amargo, 4cido, cremoso, leite,
menta); quatro para caracteristicas de textura (esfarelento,
elastico, umido, gomoso); dois para aparéncia (cores
branca e amarela) (PAPADEMAS; ROBINSON, 2000).

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios
dos atributos sensoriais. Observa-se que houve pouca
diferenca para os atributos “cor amarela”, “aroma de
manteiga” e “sabor de rango” ¢ nenhuma diferenca
significativa para o atributo “aroma de rango”, o que
significa que esses atributos sdo caracteristicos de queijo
de manteiga, independente de sua origem ou forma de
fabrica¢@o. Quanto aos demais atributos, observou-se uma
grande variag@o entre as amostras, ndo sendo possivel uma
diferenciacdo em fungdo de sua origem.

Freitas et al. (2000), em uma revisdo sobre queijos
que possuem Denominagdo de Origem Protegida (DOP),
fabricados na Penisula Ibérica, tais como Serra da Estrela,
Idi4dzabal, Manchego, Zamorano, entre outros, descrevem
as caracteristicas sensoriais (cor, formato, textura e
sabor) destes produtos e o seu processo de fabricagdo,
encontrando grande variacdo entre as caracteristicas de
queijos do mesmo tipo, sendo atribuida aos modos de
processamento. Kilcawley et al. (2007) também relata em

um estudo com queijos Cheddar comerciais, diferengas
entre suas caracteristicas sensoriais ¢ também Papademas
e Robinson (1998), para o queijo Halloumi, tipico do
Chipre. Home et al. (2005) relataram diferencas nas
caracteristicas sensoriais entre queijos Piacentinu Ennese
artesanais ¢ industriais e correlacionaram estas diferencas
na etapa de maturagdo dos queijos.

A andlise de componentes principais permite
uma avaliacdo espacial das diferencas, o que auxilia na
caracterizagdo das amostras. Na andlise de componentes
principais (ACP) (Figura 1), cada triangulo corresponde a
uma amostra, onde cada vértice representa o valor médio
atribuido pela equipe sensorial em cada repeticdo. Pontos
representam as pontas dos vetores relacionados aos
atributos. Observou-se que os dois primeiros componentes
(eixos 1 e 2) explicaram 65% das diferencas entre as
amostras. A variagdo entre as amostras explicada no
primeiro componente principal foi devida principalmente
aos atributos “aroma e sabor de manteiga”, “aroma e
sabor de ranco”, “oleosidade”, “textura esfarelenta” e
“superficie lisa”. No segundo componente principal a
variabilidade foi devida, principalmente, & “maciez”. A
Tabela 2 confirma que existe diferenga significativa entre
as amostras para estes atributos, com exce¢@o do sabor de
rango. Os demais atributos, gosto salgado e cor amarela,
apresentaram vetores mais curtos, 0 que sugere que as
amostras ndo diferem muito quanto a estes atributos.

Como na ACP cada amostra se localiza perto dos
vetores (atributos) que mais as caracterizam, podemos
observar uma divisdo das amostras em dois grupos
distintos: as amostras industriais (1; 2 e 3), mais proximas
dos atributos “maciez” e “superficie lisa” e as amostras
artesanais (4; 5 e 6), mais proximas dos atributos “gosto

Tabela 2 - Médias das notas sensoriais para queijo de manteiga, por atributo

Atributo Amostra
1 2 3 4 5 6

Cor amarela 4,69 ab 6,18 a 434b 4,78 ab 4,04 b 4,80 ab
Superficie lisa 6,08 b 5,48 bc 7,32a 3,99d 4,79 cd 5,89 be

Oleosidade 1,84 ¢ 3,38 bc 5,05 ab 5,88 a 3,21 be 2,79 ¢
Aroma de manteiga 483b 5,18 ab 5,99 ab 6,86 a 6,24 ab 6,25 ab

Aroma de rango 2,06a 1,96 a 225a 285a 230a 2,02a
Sabor de manteiga 3,86¢ 5,17 be 6,15 ab 7,40 a 6,47 ab 6,25 ab
Sabor de rango 1,46 b 2,43 ab 2,38 ab 3,35a 2,59 ab 2,24 ab
Gosto salgado 3,47 be 3,97 ab 2,58 ¢ 4,22 ab 475 a 3,31 bc

Maciez 6,140 6,210 8,16a 5,75b 5,440 5,37b

Textura esfarelenta 1,53 ¢ 1,62 ¢ 0,82 ¢ 4,22 ab 3,35b 5,07 a

Amostras 1; 2; 3 = industriais; amostras 4; 5; 6 = artesanais. Valores seguidos da mesma letra em cada linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de

significancia pelo teste de Tukey
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Figura 1 - Analise dos componentes principais dos atributos sensoriais de queijo de manteiga. Atributos: sup lisa=superficie lisa; maciez

= maciez; cor am = cor amarela; salg = gosto salgado; esfar = textura esfarelenta; ar ranco = aroma de rango; oleos = oleosidade; ar

mant = aroma de manteiga; sab mant = sabor de manteiga; sab ran¢o = sabor de rango. CP1=componente principal 1; CP2=componente

principal 2. Amostras 1; 2 ¢ 3 = industriais; amostras 4; 5 ¢ 6 = artesanais
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salgado”, “textura esfarelenta”, “sabor e aroma de rango”,
“sabor e aroma de manteiga” e “oleosidade”. A presenca
das amostras artesanais, mais proximas dos atributos
“gosto salgado”, “aroma e sabor de rango”, “sabor de
manteiga” e “oleosidade” denotam as caracteristicas
tipicas dos queijos de manteiga, enquanto que as amostras
industriais se afastam destas caracteristicas, demonstrando
que as artesanais se aproximam mais das caracteristicas
descritas no regulamento técnico do produto.

Conclusoes

As andlises fisico-quimicas mostraram que 0s
queijos de manteiga do Rio Grande do Norte apresentaram
grande variabilidade de caracteristicas. Mesmo assim, as
amostras artesanais se apresentaram de acordo com os
parametros exigidos pela legislag@o brasileira, como foi
confirmado pelo estudo do perfil sensorial o qual indicou
que as amostras artesanais se aproximaram mais da
descrigdo do regulamento técnico do queijo de manteiga.
Asdiferencas fisico-quimicas e sensoriais entre as amostras
foram atribuidas a diversidade da matéria-prima utilizada
e aos parametros de processamento destes queijos. Estes
resultados sugerem que a industrializagdo estd alterando
as caracteristicas tradicionais do queijo de manteiga
produzido no Rio Grande do Norte. O processamento

industrial deve ser estudado de forma a reduzir essas
diferencas, visando & preservagdo das caracteristicas
tradicionais do queijo de manteiga.
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