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RESUMO

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta essencial na avaliagdo da qualidade dos alimentos, pois
permite identificar caracteristicas organolépticas - como sabor, aroma, textura e aparéncia - que
influenciam diretamente a aceitacao do produto pelo consumidor. Diversos estudos cientificos
demonstram sua importancia na industria de alimentos e no desenvolvimento de novos produ-
tos. Neste trabalho, foram avaliadas duas amostras de queijo: ricota (amostra A) e queijo fresco
(amostra B). A anélise foi realizada por meio de um teste sensorial as cegas com a participagao
de dez provadores ndo treinados, que avaliaram os quesitos sensoriais utilizando uma ficha
descritiva simples. A ricota apresentou sabor lacteo, textura levemente granulada e coloragao
branca intensa, sendo geralmente associada a um perfil mais leve e delicado. Por outro lado, o
queijo fresco destacou-se por seu sabor mais pronunciado, textura macia e coloragdo levemente
amarelada, caracteristicas que agradaram a maioria dos avaliadores. Embora a maciez do queijo
fresco tenha sido amplamente preferida, o sabor suave da ricota foi valorizado por consumido-
res que buscam produtos de menor intensidade. O aroma de ambas as amostras foi bem aceito
e ndo apresentou caracteristicas desagradaveis. Os resultados reforcam a utilidade da analise
sensorial na caracterizagdo e diferenciagdo de produtos lacteos, sendo uma etapa relevante tanto
para a industria quanto para o consumidor final. Além disso, esse tipo de avaliagdo contribui
para o desenvolvimento do senso critico e para a melhor compreensao das preferéncias do pua-
blico-alvo em relagdo aos alimentos.
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