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Resumo

Neste trabalho descreve-se a elaboragdo de uma lista de descritores para a andlise sensorial descritiva de queijos tradicionais portugueses. Este trabalho foi realizado no ambito do projecto “AGRO 243 -
Caracterizag&o sensorial de queijo e requeijdo elaborados a partir do leite de ovinos e caprinos da regido centro. Aplicagdo ao queijo da Serra Velho e Requeijdo”.

Para a elaboragéo da lista de descritores foi seleccionado um painel inicial de 50 elementos com experiéncia diversificada na participagcdo em provas sensoriais. Apds um periodo inicial de treino e adaptagcéo a
metodologia de andlise sensorial utilizando uma metodologia adaptada da NP 1ISO 8586-1, procedeu-se a elaboragéo da lista de descritores seguindo a metodologia proposta na norma ISO 11035:1994.

Néo tendo sido ainda sido obtida uma lista final de termos é possivel desde ja apontar para um nimero final inferiror a 62 termos.

Material e Métodos

@ As provas foram realizadas no laboratério de andlise sensorial da Escola Superior Agraria de Coimbra
que cumpre os requesitos de implantagéo referidos na norma NP 4258:1993, nomeadamente:

- Local de preparagdo das amostras

- Local de ensaio equipado com 5 cabinas individuais (Fig. 1)

- Sala de reunides/ trabalho de Grupo (Fig. 1)

9@ O painel foi seleccionado entre docentes e funcionarios da Escola Superior Agréria de Coimbra e do
Instituto Superior de Contabilidade e Administragdo de Coimbra. Foram recrutados iniciaimente 47
elementos, tendo 34 participado em todas as fases do estudo. O painel inicial era constituido por 20
mulheres e 27 homens. Na Fig. 2 apresenta-se uma breve caracterizagdo do painel.

@ O painel sofreu um treino/avaliagdo inicial que consistiu na realizagao de um conjunto de provas
(identificacao de sabores basicos e de odores, provas triangulares, provas de utilizagdo de escalas, provas
descritivas). Os elementos foram avaliados quanto a sua capacidade, funcionamento, disponibilidade,

assiduidade e pontualidade (NP ISO 8586-1:2001, Meilgaard et al., 1991). Dosoranere [ ! ! ! -

@ Para a elaboracao da lista de descritores seguiu-se de perto o procedimento descrito na norma ISO O e — ' o

11035:1994: (1) identificacdo do maior nimero de descritores e redugao preliminar qualitativa — nesta fase | | | | s

foram realizadas 416 provas individuais; (2) Primeira redug&o do nimero de descritores- redugao et ; ; ; ! ) H ¢

quantitativa — nesta fase foram realizadas 236 provas ; (3) Segunda redugéao — estatistica. Bocherceo [ E°

@ Os queijos utilizados nas diferentes fases da prova encontram-se descritos na Tab. 1 Na apresentagéo 122 Ao [T ! ! ! ! N

dos queijos aos provadores foram seguidas, com pequenas alteragdes, as recomendagdes apresentadas - ' ' ' ' 2 W
por Chamorro e Losada (2002). Nas Fig. 3 e Fig 4. sao apresentados exemplos de fichas de prova . . " " > O oz 2w 0w ama0 a4 550 soss 60 s0es
utilizados nas diferentes fases do estudo. Frequéncia dade

Tabela 1 - Queijos utilizados nas diferentes fases do estudo Figura 2 — Caracterizagdo suméria do painel. Habilitagoes literarias (esq) e idades (dir)

Resultados experimentais
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Ama'eﬁ;:;i’:aﬂai;;mop) Amarelo da Beira Baixa (DOP) @ Na primeira fase do estudo (identificagdo do maior nimero de descritores), e apés a eliminagéo de termos hedénicos, quantitativos e irrelevantes
Nisa (DOP) Herdade da Maia foram identificados um total de 1271 termos independentes. Sendo este nimero de termos considerado excessivo para a realizagdo da triagem
Mestigo de Tolosa (DOP) Nisa (DOP) quantitativa, procedeu-se a redugéo deste nimero eliminando termos que tenham sido referidos para um s6 queijo ou somente por um provador e
erra da Gardunha Castelo Branco (DOP) eliminando masculinos/femininos e plurais/singulares. Apés esta triagem preliminar obteve-se um total de ermos (Tab.
Serra da Gardunh Serra da Gardunha (DOF) I d linos/f lurais/singulares. Ay ta t I bt total de 548 t Tab. 2
Rabagal (DOP) Serra de Penela @ Apds as triagens quantitativas e estatisticas (Fig. 3 e 4) foi possivel a identificacéo de 62 grupos de termos que permitem a descri¢éo de queijos
" s:": "de PEe"e‘a, Rabagal (DOP) tradicionais portugueses (Tab. 2)
ercade do Esporao Cabra Transmontana (DOP) @ Na Tab. 4 apresenta-se, como exemplo, os termos relativos ao aspecto da pasta.
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Componente principal 1 Disténcia
s ha el Figura 3 — Resultados obtido por anélise de componente principais para o sabor. Figura 4 — Agrupamento dos termos relativos “a sensagées apos degluticao”
Figura 3 — Folha de prova utilizada para a Figura 4 — Exemplo de folha de prova utilizada E possivel identificar a 12 principal como “| i " do sabor. utilizando a Classificagao hiera
identificagéo do maior nimero de descritores para a obtenca de dados para a redugdo Nota-se também o agrupamento de termos relativos a sabor a leite
quantitativa e estatistica do numero de termos.
Tabela 2 — Numero de termos obtidos nas diversas fase Tabela 3 — Agrupamento dos termos relativos a “aspecto da pasta” obtido
do estudo e para as diferentes caracteristicas avaliadas apds arealizagdo da andlise estatistica aos resultados das provas
Termos | 4 em | Grupos Grupo Termos
iniciais finais
Aspecto ;  Aborrachado, Aderente, Amanteigada, Cremosa, Pastosa, Dura,
exterior 436 150 14 Rija, Cede a pressao, Deformavel, Eléstica, Flexibilidade, Macia,
Maleavel, Mole, Plastica, Suave
Pasta 23 109 " 2 Esfarela, Desf: Esboroa, Farinhenta, F tada, Friavel,
sfarela, Desfaz-se, Esboroa, Farinhenta, Fragmentada, Friavel,
Cromloss, Gramoca: s Trabalho futuro
Textura 119 62 9

Baga, Coesa, Continuidade entre casca e pasta, Corte liso,
1 11 3 Espessa, Inteira, Lisa, Marcas da faca, Compacta, Consistente,
Sabor 68 63 Curada, Densa, Firme, Ligada, Macico, Regular, Seca, Sélida " L )
@ Reunido com os provadores para selecgéo final dos descritores.

Aroma 182 86 9 - N X -
Hamida, Molhada, Agua intersticial, Brilhante, Exsudagéo, @ Definigao dos descritores finais
Apés 1" 4 Exsudagéo de gordura, Gorda, Gordurosa, Goticulas de gordura, ) i o
deglutido 3 35 6 Lustroso, Luzidio, Oleosa, Suada, Transpira gordura, Transpiragao, @ Treino do painel (10-15 elementos) no uso da lista final de
Untuosa descritores
TOTAL 1271 548 62 .. " y
5 | Descontinuidades na pasta, Fendas, Fendilhado, Fissuras,  Validagéo da lista de descritores

Iregularidades, Rachas
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