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RESUMO:

Este trabalho tem por objetivo analisar as caracteristicas sensoriais de diversas
marcas de leite submetidos ao processo UAT comparando-as com leites submetidos
ao processo simples de pasteurizacdo, bem como verificar o comportamento de
consumidores de leite com relacdo as preferéncias entre os produtos obtidos pelos
dois processos nos parametros de odor e sabor. Atualmente o leite UAT tem cerca
de 74,8% de participacdo no mercado de leite fluido, principalmente devido a sua
praticidade. Porém, o leite pasteurizado apresenta sabor mais proximo do leite
fresco, mas o consumidor esta perdendo este padrdo de qualidade sensorial por
conta do habito de consumo de leites submetidos a temperaturas mais elevadas
para conservacao. Primeiramente foi realizado um levantamento de dados sobre as
marcas de leites produzidos pelo processo de conservacdo UAT e pasteurizado,
comercializados na cidade de Curitiba, ou seja: marca, aditivos adicionados e
valores nutricionais (principalmente os teores de sédio e calcio). Devido ao maior
namero de marcas de leites UAT em comparacdo os leites pasteurizados, serao
selecionadas 3 marcas de leites UAT com perfil sensorial de interesse técnico da
pesquisa e 1 marca de leite pasteurizado. Para a analise sensorial sera empregado
o método de escala heddnica com nove pontos, analisando os atributos sensoriais
de gosto e sabor. Os resultados obtidos serdo analisados com auxilio do software do
pacote Office - Planilha Excel®, pelo método estatistico da analise univariada de
variancia (ANOVA — univariate analysis of variance) para verificar a existéncia de
diferencas entre as médias e os provadores nos resultados do teste realizado, com
as quatro amostras e a participacdo de uma equipe de no minimo 25 provadores
semitreinados. Este projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) do Centro Universitario Autbnomo do Brasil — UniBrasil, conforme o
Parecer n° 1.171.938 de 05/08/2015. As analise terdo inicio em 21/09/2015 com
término previsto para 02/10/15 (ou seja, com resultados disponiveis para o dia do
evento).
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