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RESUMO 
 

O uso de conservantes naturais em substituição aos 

sintéticos ou químicos é uma alternativa utilizada na 

indústria de alimentos. Os óleos essenciais são exemplos 

de substâncias com propriedades antimicrobianas e 

antioxidantes que podem ser aplicadas como conservante 

natural. O objetivo do presente trabalho foi desenvolver e 

avaliar sensorialmente um requeijão cremoso com adição 

de óleo essencial de orégano. Foram elaboradas duas 

formulações de requeijão cremoso, sendo que estas só 

diferiram em relação a concentração de óleo essencial 

adicionada ao produto: 0,05% de óleo essencial de 

orégano (F1) e 0,02% de óleo essencial de orégano (F2). 

Os requeijões cremosos foram submetidos à análise 

sensorial em que os parâmetros avaliados foram: cor, 

aroma, sabor e textura. Os dados obtidos foram 

analisados estatisticamente, por meio da Análise de 

Variância (ANOVA), comparadas pelo teste de Tuckey 

com nível de significância de 5% (p ≤ 0,05). Os atributos 

avaliados não apresentaram diferença significativa entre 

as formulações e todas obtiveram notas acima de 7 (gostei 

ligeiramente). Em relação a intenção de compra, a nota 

média foi de 2,42 (talvez compraria) para as formulações, 

indicando boa aceitação dos provadores aos produtos 

desenvolvidos. Conclui-se assim, que o requeijão cremoso 

desenvolvido tem potencial para ser introduzido no 

mercado. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Queijo fundido, análise sensorial, 

pesquisa de mercado. 

 

ABSTRACT 

 

The use of natural preservatives replacing synthetic or 

chemical ones is an alternative used in the food industry. The 

essential oils are examples of substances with antimicrobial 

and antioxidant properties that can be applied as natural 

preservative. The objective of the present study was to 

develop and sensory evaluate a creamy cheese with addition 

oregano essential oil. Two formula of creamy cheese were 

developed, only differing in the essential oil concentration 

added to the product: 0,05% of oregano essential oil (F1) and 

0,02% of oregano essential oil (F2). The creamy cheeses 

were subject to sensory analysis in which the evaluated 

parameters were: color, aroma, flavor and texture. The 

obtained data were statistically analyzed, through Variance 

Analysis (ANOVA), compared through the test of Tuckey 

with significance level of 5% (p ≤ 0,05). The parameters did 

not present significant difference between formula and all 

formula obtained grades above 7 (slightly liked). Regarding 

buying intention, the average grade was 2,42 (maybe would 

buy) for both formula, indicating good acceptance of the 

testers towards the developed products. It was concluded 

then, that the developed creamy cheese has commercial 

potential. 

 

KEYWORDS: Processed cheese, sensory analysis, 

market research. 

 

1. INTRODUÇÃO 
 

O requeijão cremoso é um tipo de queijo fundido 

tipicamente brasileiro, surgiu como um subproduto de 

fabricações caseiras, elaborado a partir de leite 

desnatado das regiões produtoras de creme para a 

fabricação de manteiga. Este leite desnatado, 

adicionado com o leite ácido era processado dando 

origem ao requeijão. Devido as características da 

colonização brasileira, esse produto assumiu diversas 

tecnologias, dando origem a uma grande variedade de 

requeijões denominados pelas regiões produtoras, 

como os requeijões do Norte ou Nordeste ou queijo de 

manteiga, ou requeijão mineiro ou crioulo do Sul e 

Sudeste1,2.   

Segundo a legislação brasileira, requeijão é o 

produto obtido da fusão da massa coalhada, cozida ou 

não, dessorada e lavada, obtida por coagulação ácida 

e/ou enzimática do leite opcionalmente adicionada de 

creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de 

leite ou butter oil. O produto poderá estar adicionado 

de condimentos, especiarias e outras substâncias 
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alimentícias3.  

O requeijão cremoso é um derivado lácteo de fácil 

elaboração e grande aceitação em todo o país e seu 

elevado consumo também está associado ao uso em 

pratos culinários. É um produto que com apenas 

pequenas variações no seu processamento consegue 

adquirir características tecnológicas típicas de interesse 

para as unidades processadoras que visam atender às 

expectativas do mercado consumidor4. Na literatura e 

na mídia existem escassas informações sobre o 

consumo médio diário de requeijão cremoso por 

habitante no Brasil. Entretanto, segundo dados da 

Associação Brasileira das Indústrias de Queijo5, 

estima-se que 894,125 mil toneladas de queijo foram 

produzidos, sendo 694,174 mil toneladas (77, 6%) 

foram destinadas a produção de commodites 

(mussarela, queijo prato e requeijão), para o 

abastecimento do setor de food service. Em 2013 foram 

produzidas 182 mil toneladas (20,4%) de requeijão 

culinário e 77, 868 mil toneladas (8,7%) de requeijão 

cremoso. 

Um requeijão cremoso típico apresenta em sua 

composição 38% a 40% de extrato seco total, 60 a 62% 

de gordura no extrato seco, 30 a 33% de nitrogênio 

total, 1,0 a 1,5% de cloreto de sódio e pH entre 5,2 e 

5,76. Porém, já existe no mercado brasileiro uma 

variedade de requeijões, destacam-se requeijões light, 

com teores de gordura entre 10% e 14%, requeijões 

light com adição de fibras, requeijões sem adição de 

gordura e requeijões diferenciados, com frutas, ervas 

finas e com sabores de azeitona, peito de peru, salmão, 

parmesão, provolone, gorgonzola, cheddar, entre 

outros7. Sua fabricação inclui as etapas de trituração da 

massa obtida por coagulação ácida ou enzimática, 

adição dos demais ingredientes da formulação (creme 

de leite, sal, água e sal fundente) sob aquecimento e 

agitação intensa para a fusão da massa. Devido ao 

tratamento térmico aplicado e aos sais fundentes 

utilizados a  característica sensorial de um queijo 

processado é distinta de outros queijos8. 

Devido ao crescente interesse da indústria por 

substituir conservantes sintéticos ou químicos por 

conservantes naturais, surge a possibilidade de usar os 

óleos essenciais como mecanismo de conservação dos 

alimentos9. Os óleos essenciais são definidos como 

misturas complexas de substâncias voláteis, lipofílicas, 

geralmente odoríferas e líquidas, sendo produtos do 

metabolismo secundário das plantas. As plantas podem 

produzir óleos essenciais em diversas regiões em 

composições e quantidade diferentes como nas pétalas, 

cascas, rizomas, raízes, folhas, galhos, pequenos frutos, 

cascas e lenho10. 

Dentre os óleos essenciais mais estudados se 

destaca o óleo essencial de orégano (Origanum 

vulgare)  devido às boas propriedades antifúgicas. O 

uso deste óleo essencial na conservação de alimentos 

se deve ao fato de possuir um amplo espectro de 

atividade antimicrobiana. Os principais ativos do óleo 

essencial de orégano são o timol e o carvacrol, sendo 

substâncias incolores, isômeras que pertencem ao 

grupo dos terpenos, com atividade antibacteriana, 

antifúngica, analgésica e antioxidante por isso são 

amplamente utilizadas na indústria de cosmética, de 

higiene e de alimentos9. 

Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi 

desenvolver e avaliar sensorialmente requeijão 

cremoso com adição de óleo essencial de orégano. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

Elaboração do requeijão cremoso com adição 

de óleo essencial de orégano 

 

O requeijão cremoso com óleo essencial de orégano 

foi desenvolvido no laboratório de Tecnologia de 

Leites, da Universidade Estadual de Maringá (UEM). 

Os ingredientes foram adquiridos no comércio local e 

as concentrações foram definidas com base em testes 

preliminares. 

Foram elaboradas duas formulações de requeijão 

cremoso, sendo que estas só diferiram em relação a 

concentração de óleo essencial adicionada ao produto: 

0,05% de óleo essencial de orégano (F1) e 0,02% de 

óleo essencial de orégano (F2). Para todas as 

formulações utilizou-se 95,80% de leite, 3,70% de 

creme de leite fresco, 0,24% de sal fundente, 0,11% de 

fermento para requeijão, 0,10% de sal refinado, 0,03% 

de cloreto de cálcio e 0,02% de coagulante quimiosina. 

 
Figura 1. Fluxograma de obtenção da massa. 

 

Para a produção do requeijão cremoso com adição 

de óleo essencial de orégano, primeiramente elaborou-

se a massa (Figura 1), em que o leite pasteurizado foi 
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aquecido (32 °C) e adicionado o fermento para 

requeijão e o coagulante, e permaneceu em repouso por 

40 minutos. Realizou-se então o corte da coalhada, 

mexedura e aquecimento (41 °C) e posterior 

dessoragem da massa, seguida da prensagem da 

mesma. Para o processamento de fusão (Figura 2), foi 

adicionado na massa, o sal fundente, cloreto de sódio e 

o creme de leite e, a seguir, foi realizado o aquecimento 

sob agitação, logo após adicionou-se óleo essencial de 

orégano para a obtenção do produto final. Os 

requeijões foram acondicionados em embalagens de 

plástico e mantidos sob refrigeração (5 °C), para 

posterior análise sensorial. 

 
Figura 2.  Fluxograma do processamento de fusão para fabricação de 

requeijão cremoso 

 

Pesquisa de Mercado 

A pesquisa de mercado para o desenvolvimento do 

requeijão cremoso com óleo essencial de oregáno foi 

realizada com 106 pessoas, durante 30 dias, nas 

cidades de Maringá-PR, Arapongas-PR e Penápolis-SP. 

O questionário contou com perguntas referentes ao 

produto, intenção de compra e entre outras. 
 

Análise sensorial 

 

Os requeijões cremosos foram submetidos à análise 

sensorial por meio de uma equipe de 60 provadores não 

treinados, em que os parâmetros avaliados foram: cor, 

aroma, sabor e textura. Para expressar sua opinião a 

respeito das amostras, os provadores utilizaram uma 

escala hedônica de 9 pontos variando de gostei 

muitíssimo (9) a desgostei muitíssimo (1)11.  Avaliou-se 

também a intensão de compra dos produtos com escala 

de 3 pontos (1-certamente compraria, 2-talvez 

comprasse/talvez não comprasse e 3- certamente 

compraria). Amostras de aproximadamente 20g foram 

apresentadas aos provadores de forma balanceada, em 

recipientes plásticos brancos descartáveis codificados 

com números aleatórios de três dígitos. Os provadores 

receberam um copo de água para ser consumido entre 

uma amostra e outra. 

 

Análise Estatística 

 

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente, 

por meio da Análise de Variância (ANOVA), 

comparadas pelo teste de Tuckey com nível de 

significância de 5% (p ≤ 0,05). 

 

3. RESULTADOS 
 

Pesquisa de Mercado 
                
Referente ao perfil dos entrevistados notou-se que 

75 % do público foi composto por mulheres e 25 % por 

homens, sendo 31 % na faixa etária até 20 anos, 59 % 

entre 21 e 30 anos, 3 % entre 31 e 40 anos e 7 % acima 

de 40 anos. Quando questionados sobre a frequência de 

consumo de requeijão cremoso (Figura 4), 33 % dos 

entrevistados consomem somente uma vez por semana. 

Entretanto, somando as demais partes consumidoras, 

nota-se que o consumo do produto é relevante.  

Figura 4. Frequência de consumo de requeijão. 
 

 
Figura 5. Critério de troca do requeijão tradicional 

 

Em relação a possível troca do requeijão cremoso 

tradicional por outro adicionado de óleo essencial de 

orégano (Figura 5), 83 % dos entrevistados aceitariam 

trocar, sendo o sabor o quesito mais influenciável. 

Entre os entrevistados 85% não conheciam as 

propriedades do óleo essencial de orégano, no entanto 

88% consumiriam requeijão adicionado de óleo 

essencial se soubessem que este possui atividade 
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antimicrobiana.  

Quando questionados sobre a influência da cor do 

produto na intenção de compra dos entrevistados, 82 % 

não deixariam de comprar o requeijão cremoso 

adicionado de óleo essencial de orégano caso esse 

aditivo promovesse alteração na cor do produto final 

(Figura 6).  

 

 
Figura 6. Influência da cor na intenção de compra 

 

Em relação a preferência do tamanho da 

embalagem do requeijão cremoso adicionado de óleo 

essencial de orégano (Figura 7), 63% dos entrevistados 

desejariam comprar esse produto em porções menores, 

sendo que 38% dos mesmos optariam por uma 

embalagem de 100 g.  

 
Figura 7. Quantidade do produto nas embalagens 

 

Análise sensorial 
 

 A tabela 1 apresenta os resultados obtidos na 

análise sensorial dos requeijões cremosos. 
 

Tabela 1. Resultados da análise sensorial em amostras de requeijão 
cremoso 

Atributo/Amostra F1 F2 

   

Cor 7,63 a 7,60 a 

Aroma 7,37 a 7,04 a 

Sabor 7,26 a 7,42 a 

Textura 7,12 a 7,39 a 

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, não diferem 

entre si significativamente ao nível de 5% de significância. 
 

Os atributos avaliados (cor, aroma, sabor e textura) 

não apresentaram diferença significativa (p<0,05) entre 

as formulações e todas obtiveram notas acima de 7 

(gostei ligeiramente). Em relação a intenção de 

compra, a nota média foi de 2,42 (talvez compraria) 

para as formulações, indicando boa aceitação dos 

provadores aos produtos desenvolvidos. 

 

3. DISCUSSÃO 
 

Pesquisa de mercado 
 

Segundo Van Dender (2014)6, o consumo de 

produtos à base de queijos fundidos em todo o mundo 

deve-se principalmente às mudanças nos hábitos de 

consumo, além de serem mais aceitos pelos 

consumidores mais jovens por apresentarem sabor mais 

suave do que os queijos naturais. Dentre os fatores que 

contribuem para o crescimento e sucesso dos produtos 

à base de queijos processados está a grande variedade 

possível de sabores, consistências, formas e 

funcionalidade (fatiabilidade, derretimento, 

espalhabilidade) e apelo ao consumidor. 

O consumidor tem se mostrado cada vez mais 

preocupado com os alimentos que consome, tanto no 

que se refere à qualidade do produto como também 

com questões voltadas à segurança dos alimentos. Por 

esse motivo, o consumidor tem considerado no 

momento da escolha de um produto questões, como 

práticas higiênicas adequadas, métodos de produção, 

uso de pesticidas e biotecnologia. A preocupação com a 

segurança dos alimentos tem levado a inúmeras 

mudanças no processo de produção como o uso de 

tecnologias alternativas para redução de carga 

microbiana12. 

De acordo com Damodaran (2010)13, a cor e a 

aparência são atributos fundamentais para a qualidade 

dos alimentos, os quais são os primeiros a serem 

avaliados pelos consumidores no momento da 

aquisição dos produtos. Os consumidores buscam 

alimentos mais nutritivos, seguros e mais econômicos, 

no entanto se eles não são atraentes, sua aquisição não 

ocorrerá. A cor também influência na percepção do 

sabor, sendo que o consumidor relaciona cores 

específicas a qualidade dos alimentos. Portanto, é 

evidente que a cor dos alimentos influencia os 

consumidores, sendo essa característica decisiva na 

escolha e aceitação do produto. 

Os consumidores tendem a buscar alimentos 

adequados aos hábitos de vida atuais, em que se 

consomem cada vez mais refeições prontas ou lanches 

rápidos. São produtos feitos para o consumo individual 

e imediato que podem ser conservados por mais tempo, 

que são fáceis de carregar, de abrir e de consumir e de 

descartar14. Um exemplo de produto que aplica esse 

conceito são os queijos fundidos vendidos em pequenas 

porções embaladas individualmente, assim como as 

embalagens de requeijão de 140 g adaptadas aos 

hábitos de consumo de um só indivíduo ou de uma 

pequena família6. 
 

Análise sensorial 
 

Hafemann e colaboradores (2015)15 desenvolveram 
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e avaliaram sensorialmente ricota com adição de óleo 

essencial de orégano, e encontraram notas para os 

atributos sabor e aroma na faixa de gostei ligeiramente. 

Em relação a intenção de compra, encontraram notas 

de 1,92 para ricota tradicional, 1,88 para ricota com 

adição de 0,001% de óleo essencial de orégano e 2,24 

para ricota com adição de 0,002% de óleo essencial de 

orégano, valores próximos aos encontrados na presente 

pesquisa. 

Silva e colaboradores (2014)16 avaliaram 

sensorialmente ricota condimentada com orégano e 

pimenta calabresa e encontraram notas que implicam 

em opiniões dos provadores entre “gostei ligeiramente” 

e “gostei muito” para a ricota condimentada com 

orégano. 

 

4. CONCLUSÃO 
 

O requeijão cremoso com adição de óleo essencial 

de orégano apresentou excelente aceitação na pesquisa 

de mercado, sendo que mais de 87 % dos entrevistados 

responderam que consumiriam esse tipo de produto, 

sendo o sabor o quesito mais influenciável na escolha 

do produto. Em relação a análise sensorial, os 

requeijões com diferentes concentrações de óleo 

essencial de orégano não apresentaram diferença 

significativa entre si em relação aos atributos avaliados 

(cor, aroma, sabor e textura) e todos obtiveram notas 

que indicaram boa aceitação dos provadores. Conclui-

se assim, que o requeijão cremoso desenvolvido tem 

potencial para ser introduzido no mercado. 
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