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DESENVOLVIMENTO E AVALIAÇÃO DE REQUEIJÃO CREMOSO SABOR PIZZA 
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O requeijão é um queijo tipicamente brasileiro, sendo um produto obtido através de uma massa ácida, lática ou enzimática, emulsionada com outros ingredientes láticos, sob a ação de sais fundentes, calor e posterior resfriamento. É um produto saboroso, nutritivo e de uso versátil e tem sido um dos produtos de destaque dentro dos novos hábitos alimentares do consumidor. Atendendo a demanda dos novos consumidores, o mercado de queijos apresenta uma mudança significativa na tentativa de oferecer diferentes opções do produto. Muitas mudanças estão relacionadas com sabor e preferências locais, como defumação, temperos, novos aromas, uso de presuntos ou embutidos em geral. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um requeijão cremoso sabor pizza que poderá ser usado em salgados, ou em mesa, acompanhando torradas e biscoitos. O produto foi elaborado no Laticínio-Escola da FUNARBE. O processamento foi idêntico ao do requeijão tradicional, adicionado ao final de pimenta, orégano, salsa e glutamato monossódico, após terem recebido tratamento térmico em autoclave 121ºC/15 minutos. Realizou-se a análise sensorial do requeijão sabor pizza para avaliar a aceitabilidade do produto pelos possíveis consumidores. Para tal o teste de aceitação com uso de escala hedônica. O teste foi realizado com 28 mulheres e 22 homens, entre 15 e 42 anos. A média da avaliação entre as mulheres foi de 8, 5, e entre os homens foi de 8,2. Calculando-se a média das notas totais obteve-se o valor 8, 38, mostrando que em média as pessoas situaram-se entre gostei muito e gostei extremamente, sendo a resposta mais comum gostei extremamente. O produto formulado apresentou boas características visuais e organolépticas, obtendo uma ótima aceitação por parte dos provadores que participaram da análise sensorial, constituindo-se assim em um novo produto lácteo com grande potencial de mercado.

