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Il Resumo

Este trabalho avaliou a aceitabilidade de amostras de leite com defeitos de
sabor e grau de importancia da auséncia de grupos de determinados defeitos de
sabor ao julgar a qualidade do leite. Trinta consumidores avaliaram as amostras
com defeitos de sabor, utilizando escala hedbnica para aceitagdo global e sabor.
Cento e dois consumidores responderam a um questionario de escala de grau
de importancia a auséncia de grupos com defeitos de sabor de leite quando
considerada a qualidade. Os resultados mostram que é possivel dividir os
defeitos de sabor em quatro grupos quanto a aceitabilidade. Ambos os estudos
mostraram que os defeitos de sabor ranco, oxidado por luz e oxidado por metal sdo
percebidos como de baixa aceitabilidade e muito alta importancia. Na avaliacao
sensorial, o leite com defeito de sabor salgado apresentou baixa aceitabilidade
e na avaliacao do grau de importancia foi considerado de alta importancia. De
modo inverso, na avaliacéo sensorial do sabor acido houve boa aceitabilidade e
na avaliagdo do grau de importancia foi considerado de muito alta importancia,
provavelmente devido a experiéncias anteriores dos consumidores.

Palavras-chave: Defeitos de sabor do leite; Aceitabilidade;
Grau de importancia; Consumidor.

B Summary

This work evaluated the rate of acceptance of off flavors and measured the
degree of importance given by the consumers to the absence of a group of these
flavors. Thirty consumers evaluated samples of off flavors using a 9 point hedonic
scale for the global acceptability and flavor. One hundred and two consumers
answered a 7 point scale questionnaire of degree of importance to the absence of
a group of off flavors. The results show that it is possible to split the off flavors into
four clusters, according to their acceptability. Both studies show that off flavors
rancid, metal oxidized and light oxidized scored as low acceptability and very
high importance. In the sensory evaluation of milk with a salty off flavor scored
low acceptability and was considered of high importance. On the contrary, the
sensory evaluation of acid taste scored a good acceptability and was considered
of very high importance, probably because of consumers previous experiences.

Key words: Milk off flavor; Acceptability; Degree of importance; Consumers.
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Il 1 Introducao

No ano de 2008, o Brasil ocupou a sexta posicéao
no cenario mundial entre os maiores produtores de
leite com 27,6 bilhdes de litros/ano (EMBRAPA, 2010).
O crescimento da producéo foi de 2,8 a 5,5% ao ano
entre 1999 e 2009 (EMBRAPA, 2009; FAO, 2008).
Dados elaborados pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéria (EMBRAPA) quanto a produgédo de leite
por habitante em 2006, para alguns paises selecionados,
demonstraram que o Brasil estava na 13% posicéo,
com, aproximadamente, 130 litros/habitante/ano, este
consumo passou a ser de 150 litros/habitante/ano em
2009 (EMBRAPA, 2009; 2010; IBGE, 2009). Este indice
ainda estéa abaixo do recomendado pela Organizacao das
Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO),
que é de 215 litros/habitante/ano (FAO, 2008). De fato, o
setor produtivo brasileiro considera baixo o consumo de
leite do brasileiro (OSAKA, 2004).

Nos Estados Unidos, o principal motivo da rejeicéo
do consumidor pelo leite estd associado a presenca
de defeitos de sabor (USDA, 2004). Na ilha de Prince
Edward, Canada, foram reportadas perdas econémicas
devido ao aumento da incidéncia de defeitos de sabor
do leite em 1999 (MOUNCHILIA et al., 2004). O sabor do
leite é citado em artigos cientificos como uma questado
importante para determinar a qualidade do produto. Em
1938, Babcock ja procurava associar sabor do leite e sua
qualidade. Em sua reviséo bibliografica, alertou que as
perdas de leite devido a acidez sdo menores do que as
perdas devido a presenca de sabores desagradaveis.
Segundo este autor, estudos daquela época destacavam
a qualidade do leite baseadas nos constituintes quimicos
e deixavam, em segundo plano, a qualidade sensorial,
como o efeito da alimentagdo da vaca sobre o sabor do
leite.

De forma similar, no Brasil, a industria de laticinios
considera mais importante as andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas do que a analise sensorial para a garantia
da qualidade do leite (SCALCO, 1999). No entanto,
para 0s consumidores, a percepc¢ao da qualidade se
da por uma unica avaliacao, a de provar o leite, ou seja,
a analise sensorial. O leite seré percebido como um
alimento agradavel e satisfatério para este consumidor,
quando for produzido e processado apropriadamente,
sobretudo evitando o aparecimento de defeitos de sabor
(HOMSEY, 2000). Embora haja bastante interesse, ainda
ndo foi desenvolvida andlise cientifica instrumental que
possa avaliar e detectar defeitos de sabor do leite,
efetivamente. A industria de laticinios nos Estados Unidos
confia na andlise sensorial de sabor, a fim de assegurar
a percepcéo da qualidade e aceitagdo de seus produtos
pelo consumidor (RANDOLPH, 2004).

A Instrucao Normativa n° 51, de 18 de setembro
de 2002 (BRASIL, 2002), aborda a questdo sensorial
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descrevendo que o leite pasteurizado deve ter um
aspecto liquido, cor branca e odor e sabor caracteristicos,
sem sabores nem odores estranhos. O sabor do leite
depende de seus componentes. Homsey (2000) descreve
o0 leite como sendo uma bebida doce, devido a lactose,
salgada, devido aos sais inorgénicos, e cremosa ou
gordurosa, devido a gordura. Fatores como o estado
sanitario do rebanho, a alimentacdo e o manejo dos
animais e equipamentos durante a ordenha, a presenca
de microrganismos, residuos de drogas e odores
estranhos e os cuidados posteriores até 0 momento do
consumo final influenciam no sabor do leite (NELSON e
TROUT, 1964; SHIPE et al., 1978; BODYFELT et al., 1988;
AZARRA e CAMPBELL, 1992).

Os defeitos de sabor s&o associados as suas
causas: por absorcéao, por bactéria ou por contaminagao
quimica. Os defeitos absorvidos podem ser desenvolvidos
antes da ordenha, pelo tipo e horario de alimentacéo
da vaca; durante ou depois da ordenha, pelo contato
indireto do leite com fontes de forte odor, tais como,
curral sujo e mal ventilado ou até mesmo odores fortes
nos refrigeradores. Os defeitos causados por degradacéao
bacteriana resultam de contaminacdo do leite por
bactérias presentes nos equipamentos, devido a limpeza
e sanitizac&do inadequadas, sendo que estes defeitos
de sabor se agravam quando o resfriamento do leite é
impréprio; ou, ainda, por contaminac&o bacteriana do
leite, no Ubere, ocasionada por infeccbes das proprias
vacas. Os defeitos de sabor causados por presenca de
compostos quimicos podem ocorrer antes da ordenha,
por exemplo, o defeito de sabor de “vaca” ou de corpos
cetdnicos que ocorre em animais que sofrem de uma
doenca conhecida como cetose e acetonemia. Outros
sabores estranhos podem ser causados por medicacao
ou, depois da ordenha, por exemplo, os defeitos de sabor
ranco e oxidado resultantes da degradacao da gordura
do leite, ou defeito de sabor de pesticidas, desinfetantes
e outros contaminantes por contato do leite com fortes
odores dos mesmos produtos (NELSON e TROUT, 1964;
SHIPE et al., 1978; BODYFELT et al., 1988; AZARRA e
CAMPBELL, 1992).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a percepcao
do consumidor quanto ao sabor do leite através do teste
de aceitabilidade de amostras com defeitos de sabor
e aplicacdo de questionario para avaliacdo do grau de
importancia da auséncia de grupos de determinados
defeitos de sabor ao julgar a qualidade do leite.

I 2 Material e métodos

2.1 Teste de aceitabilidade

Leites com 15 defeitos de sabor foram produzidos
segundo metodologia descrita no item 2.1.1 e submetidos
a avaliacdo sensorial, além de uma amostra de leite
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pasteurizado (Padr&o), por um grupo de 30 consumidores
do produto sem restrigdes quanto aidade, ao sexo, a classe
social e frequéncia de consumo. Trés ou quatro amostras
de leite foram apresentadas por sesséo, no total de quatro
sessbes, e avaliadas quanto a aceitabilidade global e
em particular do sabor por meio de escalas hedbénicas
de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei nem
desgostei e 1 = desgostei muitissimo), conforme ficha
apresentada na Figura 1 (FARIA e YOTSUYANAGI, 2002;
MEILGAARD et al., 2006; MOSKOWITZ, 1983; STONE e
SIDEL, 2004). Foram servidos aproximadamente 20 mL de
leite em copos plasticos brancos de 60 mL, identificados
com codigos de trés numeros aleatérios. Para limpeza
do palato foi disponibilizada agua mineral para uso entre
uma amostra e outra. O teste foi conduzido em cabines
individuais com iluminacdo de lampadas vermelhas,
equipadas com o sistema computadorizado Compusense
Five versao 4.8 para coleta e anélise dos dados. Os
dados relativos a escala heddnica foram submetidos a
andlise de variancia e teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia (p < 0,05), para comparacao de médias e
também foi aplicado o teste de agrupamento (cluster),
pelo software Statistica.

2.1.1 Preparo das amostras de leite com
defeitos de sabor

Foi adquirido leite pasteurizado tipo A direto do
produtor para o preparo das amostras de leite com defeito
de sabor, exceto para o preparo do defeito de sabor
lipolizado/ranco em que foi usado leite cru. Os defeitos
de sabor de leite foram preparados com intensidade
forte baseados no que foi descrito pelos autores Nelson
e Trout (1964), Shipe et al. (1978), Bodyfelt et al. (1988),
Aires (2002) e Garcia (2010). As amostras com defeitos
de sabor foram preparadas sempre um dia antes do

dia do teste, acondicionadas em frascos de vidro com
um envoltério de folha de aluminio e mantidas sob
refrigeracado a 7 °C. A quantidade preparada de cada
leite com defeito de sabor foi de 600 mL.

e Cozido: O leite foi aquecido a 80 °C durante
1 minuto. Em seguida, a amostra foi resfriada
em banho de dgua com gelo até atingir
aproximadamente 25 °C.

e Caramelizado: O leite a temperatura de
aproximadamente 10 °C foi acondicionado
em um erlenmeyer e colocado em autoclave a
121 °C por 15 min. O erlenmeyer permaneceu
na autoclave para reducéo da presséo e, em
seguida, foi retirado e resfriado em agua com
gelo até atingir aproximadamente 25 °C. Este
leite foi misturado ao leite pasteurizado na
proporcéo de 1:5 para obtencéo da intensidade
de sabor adequada.

e Queimado: Foi colocada uma quantidade de
leite suficiente para cobrir o fundo de um béquer.
Este béquer foi levado ao fogo até que a agua
evaporasse e o residuo de leite adquirisse
uma cor queimada (preta). Em seguida, foram
adicionados 200 mL de leite pasteurizado ao
béquer, foi novamente levado ao fogo fervido e
coado. Ao final foi adicionado leite pasteurizado
até completar o volume de 600 mL. O leite foi
resfriado em banho de agua com gelo até atingir
aproximadamente 25 °C.

e Oxidado pela luz: O leite foi acondicionado em
frascos de vidro e exposto a luz solar direta,
proximo ao horéario de 11 h da manh& por um
periodo de 15 min.

Amostra

Por favor, indigque o quanto vocé gostou do sabor do leite:

Gostei Gostei Gostei
muitissimo muito Gostei pouco

) ) ) () ()

Indique 0 quanto vocé gostou do leite de modo global:

Gostei Gostei Gostei
muitissimo muito Gostei pouco

() ) ) ) )

N&o gostei
nem desgostei

N&o gostei
nem desgostei

Por favor, descreva o que vocé mais gostou nesta amostra (use palavras ou frases)

Degostei Desgostei Desgostei
pouco Desgostei muito muitissimo
() () () ()
Degostei Desgostei Desgostei
pouco Desgostei muito muitissimo

() ) ) ()

Por favor, descreva o que vocé menos gostou nesta amostra (use palavras ou frases)

Figura 1. Ficha para o teste de aceitabilidade das amostras de leite.
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e Oxidado por metal: Adicionaram-se 2,4 mL de
solugéo 1% de CuSO,.5H,0 em 600 mL de leite
pasteurizado. O leite foi homogeneizado em
homogeneizador centrifugo por 2 min.

e Lipolizado/ Ranco: Foram aquecidos 600 mL
de leite cru a 37 °C. Em seguida, este leite foi
batido em liquidificador por 1 min e levado a
estufa a 37 °C por 15 min. O leite sofreu, entéo,
tratamento térmico em banho-maria, sendo
aquecido a 72 °C por 2 min, resfriado em banho
de 4gua com gelo até atingir aproximadamente
25 °C.

e Acido: Adicionou-se 0,05 g de cultura de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
em 600 mL de leite, que foi levado a estufa a
37 °C por 24 h. Retiraram-se 2 mL deste leite e
adicionaram-nos a 600 mL de leite pasteurizado.
Este leite foi levado a estufa a 37 °C por 2 h e,
em seguida, resfriado em banho de 4gua com
gelo até atingir aproximadamente 15 °C.

e Maltado: Em 100 mL de leite foram misturados
15 g de flocos de milho (cereal matinal sem
acucar) e mantidos durante 20 min. A mistura foi
peneirada e a 50 mL do filtrado foi adicionado
leite pasteurizado até completar o volume de
600 mL.

e Frutado: Em 600 mL de leite foi adicionado
1 mL de solugdo de 1% de hexanoato de etila.
Retiraram-se 100 mL deste e os adicionaram a
500 mL de leite pasteurizado para a obtencéo
da intensidade desejada.

e Aguado: Em 520 mL de leite, foram adicionados
80 mL de agua filtrada.

e Vaca: adicdo de 150 mL de leite de cabra em
450 mL de leite.

e Salgado: Foi preparada uma solugdo salina
com 46 g de sal em 100 mL de agua destilada.
Utilizaram-se 2,5 mL desta solu¢cdo em 600 mL
de leite. Para obtencéo da intensidade desejada,
utilizaram-se 300 mL deste preparado e a ele
adicionaram 300 mL de leite.

e Doce: Foram dissolvidos 3,0 g de sacarose em
600 mL de leite.

e Sujo. Para este defeito, foi utilizado leite
pasteurizado com 7 dias de vida util mantido
sob refrigeragdo a 7 °C. Em 50 mL deste leite
adicionaram-se 550 mL de leite.

e Amargo: Foi dissolvida 0,1 g de cafeina em
600 mL de leite. Em seguida, a 300 mL deste leite
adicionaram-se 300 mL de leite pasteurizado.

Braz. J. Food Technol., 6° SENSIBER, 19-21 de agosto de 2010, p. 91-97

2.2 Questionario quanto ao grau de importancia

Um grupo de 102 consumidores de leite, sem
restric6es quanto a idade, ao sexo, a classe social e
frequéncia de consumo, responderam a questdo para
avaliar o grau de importancia da auséncia de grupos
com defeitos de sabor no leite quando considera sua
qualidade. Para tal, foi utilizada a escala de grau de
importancia (AKAQO, 1996; CHENG e MELO FILHO, 2007)
de 7 pontos (7 = muito alta importancia, 5 = nem baixa,
nem alta, 1 = muito baixa importancia) quanto a auséncia
de grupos de determinados defeitos de sabor, conforme
ficha apresentada na Figura 2. Os dados foram avaliados
quanto a frequéncia de cada nota, média e mediana e
o gréfico apresentado na Figura 4 foi elaborado para
comparacéao entre os valores médios da escala quanto a
aceitabilidade de modo global e os valores da mediana
quanto ao grau de importancia.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Teste de aceitabilidade

Quanto a avaliagdo da aceitabilidade global e em
particular do sabor, as amostras de leite pasteurizado
padrao e aquelas com os defeitos de sabor caramelizado,
cozido, doce, sujo e vaca foram significativamente mais
bem aceitas (p < 0,05) do que as amostras ranco, frutado,
salgado, oxidado por luz e oxidado por metal. As amostras
com os defeitos amargo, acido, aguado, maltado e
gueimado obtiveram médias intermediarias. As amostras
oxidadas por metal e por luz foram as amostras menos
aceitas (Tabela 1 e Figura 3).

3.2 Questionario quanto ao grau de importancia

Quanto aos resultados da avaliagdo do grau de
importéncia, pelo resultado da mediana, pode-se dizer
que as auséncias dos sabores acido/azedo/queijo e rango/
oxidado foram consideradas de muito alta importancia e

Por favor, dé a nota de 1 a 7 quanto ao grau de importancia da
auséncia dos sabores descritos abaixo ao julgar a qualidade do leite
1 — Muita baixa importancia para avaliar a qualidade do leite

2 — Baixa

3 — Moderadamente baixa

4 — Nem baixa nem alta

5 — Moderadamente alta

6 — Alta

7 — Muito alta importancia para avaliar a qualidade do leite
Auséncia de sabor de curral ou vaca

Auséncia de sabor estranho (remédio ou quimico)
Auséncia de sabor acido, azedo ou de queijo

Auséncia de sabor queimado

Auséncia de sabor salgado

Auséncia de sabor aguado

Auséncia de sabor ranco ou oxidado

Figura 2. Ficha para avaliacdo do grau de importancia.
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Tabela 1. Valores médios* obtidos na avaliagdo sensorial quanto
a aceitabilidade de modo global e em particular ao sabor das
amostras com defeitos de sabor por 30 consumidores de leite.

Defeitos Sabor Global
Cozido 7,1+16% 7,3+ 1,52
Caramelizado 7,3+ 122 7,3+ 1,12
Sujo 6,8 = 1,5 6,8 + 1,6%
Leite pasteurizado 6,7 £ 1,1%¢ 6,7 £ 1,12
Doce 6,9 + 1,0¢ 6,8 £ 1,0
Vaca 6,5 + 1,9%° 6,6 + 1,8%
Acido 6,0 + 2,1abed 6,2 + 2,0%°
Amargo 6,1 + 1,8%0cd 6,1 + 1,8%°
Queimado 5,4 £ 1,9cce 5,5 £ 1,7°d
Aguado 5,7 + 1,9bcde 5,8 + 1,9abcd
Maltado 5,8 &= 2,08 5,9 2= i e
Ranco 4,9 + 2 5df 5,1 + 2,5¢¢
Frutado 4,8 £ 2,09 4,8 + 1,9c0e
Salgado 4,4 + 2 2¢ 4,6 + 2,2%
Oxidado por metal 3,4+ 1,9 3,7 +2,0°
Oxidado pela luz 35+23 3822
d.m.s.(5%) 1,53 1,45

“Valores expressos como Média + Desvio padréo. d.m.s.: Diferenga
minima significativa (Teste de Tukey). Para cada atributo, valores
seguidos de letras diferentes na mesma coluna séo estatisticamente
diferentes entre si (p < 0,05).

auséncia de curral/vaca, queimado, salgado e aguado,
de alta importancia (Tabela 2).

A Figura 4 mostra que as duas avaliagfes
mostraram que os defeitos de sabor ranco, oxidado por
luz e oxidado por metal sdo percebidos como de baixa
aceitabilidade e muito alta importancia. Na avaliacéo
sensorial, o leite com sabor salgado apresentou baixa
aceitabilidade e, na avaliacdo do grau de importancia,
foi considerado de alta importancia. De modo inverso,
na avaliacao sensorial do sabor acido houve boa
aceitabilidade e na avaliacao do grau de importancia foi
considerado de muito alta importancia.
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Figura 3. Dendograma do teste de agrupamento (Cluster).

Tabela 2. Distribuicao em frequéncia dos valores da escala de grau de importancia, média e mediana atribuidos pelos consumidores

Frequéncia (%) / atributo Auséncia Auséncia
de sabor de sabor
de curral estranho
ouvaca (remédio

ou

quimico)

1 - muito baixa importancia 2,9 4.9
2 - baixa importancia 5,9 4.9
3 - moderadamente baixa importancia 4.9 3,9
4 - nem baixa nem alta importancia 9,8 49
5 - moderadamente alta importancia 8,8 7,8
6 - alta importancia 24.5 19,6
7 - muito alta importancia 43,1 53,9
Média 5,6 5,8
Mediana 6 7

guanto a auséncia dos sabores de curral/vaca, acido/azedo/queijo, salgado, ran¢o/oxidado, estranho, queimado e aguado.

Auséncia
de sabor
ranco ou
oxidado

Auséncia
de sabor
aguado

Auséncia
de sabor
CEVET (o)

Auséncia
de sabor
queimado

Auséncia
de sabor
acido,
azedo ou
de queijo

6,9 9,8 10,8 3,9 4,9
2,9 4,9 2,9 4,9 3,9
2,9 4,9 8.9 4,9 4,9
7,8 8,8 8,8 14,7 3.9
4,9 16,7 12,7 17,6 6,9
19,6 18,6 23,5 34,3 20,6
54,9 36,3 35,3 19,6 54,9
58 52 52 52 5,8
7 6 6 6 7
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Figura 4. Comparagéo entre os valores médios da escala quanto a aceitabilidade de modo global e os valores da mediana quanto

ao grau de importancia.

Il 4 Conclusodes

De acordo com os resultados obtidos, 0 uso da
analise de agrupamento (cluster) e ANOVA enriquece a
interpretacéo de dados obtidos com a escala heddnica.
Além disso, as informacdes quanto a percepcéo do
consumidor provenientes das avaliacdes feitas pela
anélise sensorial com uso de escala hedbnica e do
questionamento de avaliacdo do grau de importancia
ao julgar um determinado tema se complementam. A
comparacado destas duas escalas mostrou que, sem
avaliar sensorialmente o produto, existe uma percepcgéo
de maior importancia quanto a auséncia do defeito de
sabor acido e de menor importancia quanto a auséncia
do defeito de sabor salgado e, quando o consumidor
prova o leite com estes defeitos, a aceitabilidade ¢ alta
para o 4cido e baixa para o salgado. Esta inverséo ocorre,
provavelmente, devido a experiéncias anteriores dos
consumidores.
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