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Resumo  

O queijo Serpa DOP tem de seguir muitas exigências para que possa ser considerado 

DOP. Essas mesmas especificações constam no documento “Regras de Produção do 

Queijo Serpa”.  

Assim como todos os alimentos, o queijo, pode sofrer alterações até mesmo desde a 

matéria-prima. Sendo, por exemplo, por má qualidade ou o mau armazenamento da 

mesma, e daí resultar defeitos no sabor, odor, aparência e textura do queijo.  

Na intenção de detetar esses mesmos defeitos é necessário utilizar os nossos cinco 

sentidos, pois eles são os mais sensíveis para identificar e determinar um defeito num 

alimento e por isso são necessárias provas sensoriais para que sejam avaliados 

periodicamente os quesitos também especificados no documento acima mencionado. 

Para que essas provas aconteçam é necessário, entre outras coisas, um painel de 

provadores que sejam considerados peritos e que para isso sejam treinados, sendo esse 

o motivo base desta tese. As amostras utilizadas foram produtos representativos de 

odores defeito. Com o objetivo de que os provadores detetassem 80% e identificassem 

50%, pode-se dizer que os valores obtidos foram os desejados, no entanto, alguns 

provadores requerem treino para que melhorem o seu desempenho e potenciem as 

suas aptidões naturais. Os odores mais confundidos entre si foram o ranço e o sebo. Os 

mais identificados foram o sabão e o vinagre, em parte por serem produtos mais comuns 

no dia-a-dia dos provadores. Nos odores mais difíceis de reproduzir e identificar podem 

ser utilizados viais para melhor identificação, pois são amostras líquidas com os odores 

consoante os defeitos a reproduzir. O estado da pessoa (atenção, problemas exteriores, 

incómodos pessoais) são prejudiciais para os resultados, uma vez que a análise sensorial 

requer pessoas e não máquinas e, portanto, problemas extrínsecos podem vir a afetar 

uma pessoa e, consequentemente, os resultados de uma prova. 

Palavras-chave 

Análise sensorial, Treino, Provadores, Defeitos, Queijo Serpa DOP. 
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Abstract 

Serpa PDO cheese has to respect many requirements in order to be considered PDO. 

These same specifications are indicated in the document “Regras de Produção do Queijo 

Serpa”. 

Like all foods, cheese can have alterations even from the raw material. From example, 

due to poor quality or poor storage of the raw material, resulting in defects in taste, 

odor, appearance and texture of the cheese. 

In order to detect these same defects, it is necessary to use our five senses, as they are 

the most sensitive to identify and determine a defect in a food and therefore sensory 

tests are necessary so that the items specified in the aforementioned document are 

periodically evaluated. 

For these tests to take place, it is necessary, among other things, a panel of tasters who 

are considered experts and who are trained for this, which is the basic reason for this 

thesis. The samples used were representative products of defect odors. With the 

objective that the tasters detect 80% and identify 50%, it can be said that the values 

obtained were the desired ones, however, some tasters require training to improve their 

performance and enhance their natural skills. The odors most confused with each other 

were rancidity and sebum. The most identified were soap and vinegar, in part because 

they are more common products in the daily lives of tasters. In odors that are more 

difficult to reproduce and identify, vials can be used for better identification, as they are 

liquid samples with ready-made odors depending on the defects to be reproduced. The 

state of the person (attention, external problems, personal discomforts are detrimental 

to the results) since sensory analysis requires people and not machines and, therefore, 

external problems can eventually affect the person and consequently the results of a 

sensory assessment. 
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Introdução  

O que comemos é um fator importante na identidade de uma sociedade, e por isso é 

considerado como Património Cultural Imaterial. 

A Organização das Nações Unidas para a Educação, a Ciência e a Cultura (UNESCO), citou 

a gastronomia como parte de uma herança.  

A dieta mediterrânica, classificada como Património Mundial pela UNESCO, faz parte da 

identidade da gastronomia portuguesa. “A gastronomia portuguesa é um património 

cultural imaterial de Portugal”. Portugal detém um extenso e diversificado leque de 

produtos alimentares de cariz tradicional que constituem uma herança viva de um 

património gastronómico singular e rico.  

A valorização e promoção dos produtos tradicionais como o Queijo Serpa DOP sustenta 

o desenvolvimento sustentável do território e a preservação do património nacional 

(Carvalho, 2020). 

Um queijo é um alimento obtido através da coagulação do leite. Utilizando não só 

coagulantes mais comuns de origem animal ou vegetal, como o coalho e o cardo 

respetivamente, mas também coagulantes que promovam uma coagulação de origem 

microbiana ou ácida. Os queijos podem ter diferentes defeitos provocados por diversos 

fatores seja pela má matéria-prima, má higienização dos materiais, problemas na 

conservação e transporte ou até mesmo na sua produção e maturação. Entre diversos 

defeitos, um deles são mofos e bolores, no entanto alguns defeitos de uns queijos são 

bons em outros, como por exemplo, o queijo Roquefort que tem bolor Penicillium mas 

é comestível.  

Por isso, a análise sensorial é um ponto importante na comercialização dos produtos e 

verificação da aprovação pela parte dos provadores. Todo o queijo submetido a uma 

prova de análise sensorial é diferente dependendo da sua especificação, como por 

exemplo, queijos DOP da Beira Baixa ou de Évora não têm as mesmas características a 

avaliar e/ou os mesmos defeitos que um queijo Serpa DOP.  
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A análise sensorial não é possível sem os cinco sentidos uma vez que os painéis de 

provadores são constituídos por pessoas e não por máquinas.  

O tato, visão, olfato, audição e paladar são essenciais para reconhecer tanto os bons 

aspetos dos queijos como os maus. E provadores peritos com os seus cinco sentidos 

treinados têm uma assertividade e repetibilidade de resultados ideais para uma prova 

de análise sensorial de um produto.  

Esta dissertação tem como objetivo principal a realização de um procedimento de 

trabalho (PT) que pretende descrever a metodologia a seguir para avaliar a acuidade 

olfativa do painel de provadores do Laboratório de Análise Sensorial (LAS), membros do 

painel de provadores de Queijo Serpa DOP. O objetivo específico desta tese é que os 

provadores consigam detetar 80% dos odores em prova e identificar pelo menos 50% 

desses mesmos odores. 

Os provadores que participam na avaliação sensorial de Queijo Serpa DOP são 

considerados como provadores peritos, contudo durante o seu processo de qualificação 

há necessidade de aferir a acuidade olfativa dos provadores especificamente para 

defeitos na matriz dos queijos em painel, pelo que se pesquisaram e definiram os 

potenciais defeitos possíveis num queijo com as especificações do queijo Serpa DOP, e 

se estabeleceram como metas a alcançar que os provadores peritos fossem capazes de 

detetar 80% desses defeitos, e ainda ter acuidade para identificar até 50% dos defeitos.  

Foram utilizados estes valores base pois eram os valores estabelecidos para os treinos 

olfativos realizados anteriormente, em que constavam amostras de odores gerais e não 

odores defeito relacionados diretamente ao queijo Serpa DOP. 
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1. Revisão Bibliográfica 

1.1. Queijo Serpa DOP 

Vestígios arqueológicos encontrados indiciam a prática do fabrico de queijo, na região 

de Serpa, desde a idade do cobre. Existem documentos antigos que atestam a 

importância da pastorícia e da produção de queijo em Serpa, como, o foral de D. Dinis 

(1295), o foral de D. Manuel (1513), o relato da visita de D. Sebastião ao Alentejo (1573), 

ou a descrição dos produtos presentes na exposição universal de Londres (1862) e de 

Paris (1878) (Araújo-Rodrigues, et al., 2020). 

Um dos documentos mais relevantes relaciona-se com o Almoxarifado de Serpa, onde 

está documentada a produção de queijo de ovelha e o número de queijarias no termo 

de Serpa entre 1690 e 1832 (Dias, 1997). A descrição mais antiga do fabrico de queijo na 

região de Serpa é da autoria de Henry Frederick Link, botânico alemão, aquando da sua 

passagem por Mértola e Serpa, em 1797. Nesta descrição é referido com algum detalhe 

o uso de cardo, o seu fabrico inteiramente manual, e ainda a produção de requeijão 

(Link, 1801); (Araújo-Rodrigues, et al., 2020). 

Também uma das referências bibliográficas mais antigas ao Queijo Serpa, data o ano de 

1905 e foi feita no “Congresso de Leitaria, Olivicultura e Indústria do Azeite”, onde 

constam Artigos Memória sobre a fabricação do queijo de ovelha em Serpa, relatados 

por Ferreira de Almeida.  

Em 1985 com a entrada de Portugal na Comunidade Europeia, iniciaram-se os trabalhos 

com vista ao registo do queijo Serpa DOP, que foi concretizado em 1996 através do 

Regulamento (CE) Nº 1107/96 e de acordo com o estabelecido no Regulamento (CEE) 

Nº 2081/92. Em 2012 o regulamento foi revogado pelo Regulamento (UE) Nº 1151/2012 

(atualmente em vigor), onde estabelecem as regras relativas à proteção de DOP e de 

IGP dos produtos agrícolas (Araújo-Rodrigues, et al., 2020).  

Tradicionalmente o leite utilizado para o fabrico do queijo Serpa era produzido por 

ovelhas da raça Merino e, em menor escala, também da raça Campaniça, o leite da raça 

Merino possui uma composição química muito rica em proteína e gordura, associada a 
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um baixo rendimento quanto à produção de leite, mas relacionada positivamente com 

as propriedades de textura e sabor do produto final (Bencini & Pulina, 1997).   

Os animais desta raça foram sendo gradualmente substituídos por raças mais produtivas 

especializadas na produção de leite, como é o caso das raças exóticas Lacaune e Assaf 

(Roseiro et al.,2003).  

Quando a regulamentação DOP foi estabelecida, a raça autóctone relacionada com a 

origem do queijo Serpa estava já em acentuada regressão e a legislação DOP não 

especificou o fator “raça ovina”, tendo apenas o leite que ser produzido exclusivamente 

na área geográfica delimitada para a produção deste queijo. (Carvalho, 2020) 

Segundo o Decreto Regulamentar nº 39/87 de 29 de Junho, a área geográfica de 

produção do Queijo Serpa abrange, dentro dos distritos de Beja e Setúbal, os concelhos 

de Mértola, Beja, Castro verde, Almodôvar, Cuba, Ourique, Moura, Serpa, Vidigueira, 

Aljustrel, Ferreira do Alentejo, Alvito, e ainda algumas freguesias dos concelhos de 

Odemira, Santiago do Cacém, Grândola e Alcácer do sal.  

Neste mesmo decreto são ainda descritas as condições para a Constituição de uma 

entidade certificadora. Figura que evoluiu posteriormente para a designação de 

Organismo Privado de Controlo e Certificação (OPC), o OPC do queijo Serpa é 

atualmente a Certis- Controlo e Certificação, Lda.  

O Decreto Regulamentar nº39/87 de 29 de Junho designa o Queijo Serpa como um 

queijo curado de pasta semi-mole, amanteigada, com poucos ou nenhuns olhos, obtido 

por esgotamento lento da coalhada após coagulação do leite cru de ovelha estreme, por 

ação de uma infusão de cardo (Cynara cardunculus L.), e proveniente da região 

demarcada. 

A textura, aliada ao sabor, cheiro e aspeto definem conjuntamente a qualidade sensorial 

de um alimento, sendo esta qualidade de grande importância, já que influi diretamente 

na aceitabilidade do produto (Jack et al., 1993). As propriedades reológicas do queijo, 

especialmente as implícitas na sua qualidade, podem ser estabelecidas por métodos 

instrumentais ou pela avaliação sensorial, recorrendo esta a grupos de provadores 

treinados. Um dos principais problemas relativos à avaliação sensorial é sem dúvida a 
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diversidade de vocabulário utilizado, que recorre a um vasto número de termos para 

descrever as propriedades dos alimentos. O resultado de um painel de provadores é 

influenciado por quatro fatores designadamente: os provadores, o vocabulário utilizado, 

a ficha de classificação e o ambiente em que decorre a avaliação sensorial (Muir et al., 

1995). 

As especificações do DOP exigem um período mínimo de maturação de 30 dias, 

geralmente variando o período de maturação entre 30 e 40 dias antes da 

comercialização e consumo (Araújo-Rodrigues et al., 2020). 

Embora este perfil sensorial único seja muito apreciado, a utilização do leite cru pode 

ser vista com reservas quer em termos de segurança alimentar, quer no 

desenvolvimento de inconvenientes e defeitos tecnológicos. Vários parâmetros podem 

afetar diretamente as suas características sensoriais e de segurança finais, incluindo as 

variações no processo de fabricação do queijo, bem como na composição físico-química 

e microbiológica do leite. Esses fatores contribuem para variabilidade e 

heterogeneidade no produto final e podem resultar em deficiências de sabor, textura e 

segurança (Santos et al., 2017); (Montel, et al., 2014).  

 

1.1.1. Defeitos olfativos do Queijo Serpa DOP 

 

Alguns dos defeitos do queijo Serpa DOP vêm enunciados na ficha oficial de prova desse 

mesmo produto. São eles saponificado (sabão), salgado, amargo, forte e desagradável, 

cheiro amoniacal forte acentuado, sabor e cheiro repugnante. 

Muitas variáveis podem afetar a qualidade, composição e aceitabilidade dos queijos 

pelo consumidor, incluindo o processo de fabricação, composição inicial e a qualidade 

dos leites crus utilizados (Coulon et al., 2004).  

Como referido em (Araújo-Rodrigues, et al., 2020), existem poucos estudos em relação 

ao queijo Serpa DOP, e por isso, foi tido em consideração artigos de queijos produzidos 

a partir de leite cru de ovelha, mas também com leite de cabra e vaca, e ainda outros 

estudos diferentes, mas que de algum modo se assemelhem, para comparar os 
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compostos voláteis presentes e chegar a um consenso dos odores a utilizar para o treino 

dos provadores do painel.  

Existem principalmente duas fontes de compostos aromáticos no queijo, 

nomeadamente os compostos aromáticos no leite cru e os compostos aromáticos 

produzidos durante a maturação, que podem ser classificados como voláteis e não 

voláteis. O equilíbrio entre compostos voláteis e não voláteis resulta em diferentes 

sabores característicos de diferentes tipos de queijo  (Marilley & Casey, 2004). 

Os compostos de sabor não voláteis no queijo incluem aminoácidos e peptídeos que são 

produzidos pela decomposição de proteínas, aminoácidos livres, entre outros. Esses 

compostos têm um impacto significativo no sabor do queijo (Lawlor et al., 2002). 

Os principais voláteis produzidos durante a hidrólise e oxidação de aminoácidos livres 

em queijos são aldeídos e cetonas. Os aminoácidos livres têm uma influência importante 

no sabor básico do queijo (Holland et al., 2005). 

Os compostos de sabor voláteis podem ser determinados usando microextração em fase 

sólida. É uma técnica conveniente e eficaz para extrair, separar e concentrar compostos 

voláteis. Apresenta diversas vantagens como baixo custo, baixo consumo de solvente e 

alta velocidade, sendo frequentemente utilizado para extrair compostos voláteis de 

sabor de alimentos fermentados (Urgeghe et al., 2011). 

Os produtos lácteos fermentados normalmente contêm uma ampla gama de sabores 

que são o resultado de conversões bioquímicas de componentes do leite, como lactose 

e caseínas. No queijo, a maioria dos sabores são derivados de processos proteolíticos e 

da conversão subsequente de aminoácidos (Visser, 1993). 

A conversão bioquímica desses três componentes do leite ocorre no queijo durante o 

período de maturação (McSweeney & Sousa, 2000). Alguns fatores para as vias de 

conversão de hidratos de carbono, lípidos e proteínas são: a quantidade de coagulante 

que permanece após a formação da coalhada, as bactérias iniciadoras e as suas enzimas, 

as bactérias não iniciadoras e as suas enzimas, enzimas do leite e microrganismos 

adjuntos e as suas enzimas (Atik et al., 2021). A biodiversidade dos queijos produzidos a 

partir de leite pasteurizado é menos complexa do que a dos queijos produzidos a partir 
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de leite cru, pois os diferentes microrganismos produzem os vários componentes 

(Collins et al., 2003); (McSweeney, 2007);  (Spinnler & Gripon, 2004). 

Como resultado do metabolismo da lactose, são produzidos diferentes componentes do 

sabor, como diacetil, acetona, acetaldeído e ácido acético. Um desses compostos, o 

lactato, é o principal produto do metabolismo da lactose. O lactato contribui para o 

sabor ácido característico de alguns queijos, como por exemplo, o queijo coalho que é 

um tipo de queijo de sabor levemente ácido e salgado, produzido por fermentação e 

coagulação, tradicionalmente fabricado e amplamente consumido na região Nordeste 

do Brasil. O pH do queijo afeta a atividade enzimática e o crescimento microbiano, 

portanto, tem um importante efeito indireto no sabor do queijo (McSweeney & Sousa, 

2000). 

Da mesma forma, os lípidos do leite que são convertidos em ácidos gordos livres são 

componentes de sabor e também funcionam como precursores de muitos compostos 

de sabor voláteis. Ao longo do período de maturação a proteólise é a via bioquímica 

mais importante, pois a quebra de proteínas em aminoácidos e péptidos curtos tem um 

efeito direto no desenvolvimento do sabor do queijo (McSweeney, 2004).  

No queijo Divle Cave, produzido a partir de leite cru de ovelha, acredita-se que a lipólise 

seja a principal via para a formação de ácidos carboxílicos, seguida pelo metabolismo da 

lactose. Os ácidos carboxílicos não são apenas componentes do aroma, mas também 

podem servir como precursores para a formação de metil cetonas, álcoois, lactonas, 

aldeídos e ésteres (Collins et al., 2003). Devido aos seus baixos limiares de deteção, 

ácidos carboxílicos de cadeia curta e de cadeia média contribuem significativamente 

para o perfil de aroma de queijos (Tavaria et al., 2004). 

Os aminoácidos de cadeia ramificada também podem sofrer desaminação e resultar em 

ácidos carboxílicos e amónia (McSweeney, 2004). 

Muitos compostos diferentes podem ser encontrados no mesmo tipo de queijo. Em 

alguns queijos foram encontrados mais de 320 componentes diferentes, mais 

especificamente encontrados na parte exterior de queijos frescos de cabra artesanais 

defumados (Guille’n et al., 2004).  
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Durante esta pesquisa, os componentes mais encontrados em queijos produzidos a 

partir de leite cru de ovelha foram ácidos, álcoois, cetonas, ésteres e terpenos.  

• Ácidos 

Os ácidos carboxílicos foram o principal grupo químico encontrado no queijo de Tulum, 

produzido com leite de cabra. Os ácidos são importantes e provavelmente os compostos 

mais dominantes de muitas variedades de queijo. Além de serem componentes 

aromáticos, os ácidos são precursores de metil cetonas, cetonas, álcoois, lactonas e 

ésteres (Urbach, 1993). 

A maioria dos ácidos, como os ácidos butírico, hexanóico, heptanóico, octanóico (ácido 

caprílico), anóico, decanóico (ácido cáprico) e undecanóico (ácido undecílico), são 

produzidos via lipólise (Delgado et al., 2011). 

Os teores de ácido hexanóico, ácido octanóico (ácido caprílico), ácido butírico, ácido 

heptanóico, ácido nonanóico e ácido decanóico (ácido cáprico) geralmente aumentam 

entre 0-10 dias de maturação, mas aos 20 dias de maturação, os ácidos lipolíticos 

diminuem significativamente.  

O ácido hexanóico fornece um odor pungente de ovelha e cabra, o ácido octanóico 

(ácido caprílico) tem um odor desagradável, o ácido butírico tem um sabor azedo e 

rançoso e o ácido decanóico (ácido cáprico)tem um odor ceroso e de suor, e são esses 4 

ácidos que dão alguns dos sabores indesejáveis aos queijos (Curioni & Bosset., 2002); 

(Ercan et al., 2011); (Gan, 2016). 

O ácido hexanóico é um composto volátil normalmente encontrado em queijos (Curioni 

& Bosset., 2002). É produzido a partir da lipólise da gordura do leite (Ziino et al., 2005). 

Também podendo ser originado da lisina (Peralta et al., 2014). 

O ácido butírico é um ácido gordo de cadeia curta, formado como resultado da lipólise.  

Embora desempenhe um papel importante em muitas variedades de queijos, uma 

quantidade excessiva de ácido butírico causa ranço (Curioni & Bosset., 2002). 

Os ácidos gordos de cadeia ramificada formam um sabor característico em diferentes 

variedades de queijo, produzidos a partir de leite de cabra e ovelha. Por exemplo, o 



 

9 
 

ácido isovalérico (3-metilbutírico) e o ácido 2-metilbutírico são ácidos que contribuem 

para o sabor do queijo curado e estão associados com os sabores de queijo suado e 

rançoso como resultado da isoleucina e metabolismo da leucina. Ambos os ácidos são 

componentes importantes na produção do sabor rançoso e doce do queijo Gruyère 

(Curioni & Bosset., 2002); (Dacremont & Vickers, 1994). 

O ácido isovalérico foi também o ácido gordo de cadeia ramificada mais abundante nas 

amostras de queijo Divle Cave, produzido a partir de leite cru de ovelha, e apresentou 

um aumento contínuo até o final da maturação  (Yvon & Rijnen, 2001).  

Como referido anteriormente, a maioria dos ácidos gordos de cadeia curta são 

produzidos pela degradação da gordura do leite durante a maturação do queijo, exceto 

o ácido acético, que é produzido pela fermentação da lactose (Urbach, 1993). 

O ácido acético resulta da oxidação da lactose e do catabolismo da alanina e da serina 

por bactérias lácticas (Ziino et al., 2005), sendo um composto da fermentação de 

microrganismos (Curioni & Bosset., 2002). Dá origem a notas de vinagre no queijo, a 

ácido butírico com notas de vómito e pés, e ácido hexanóico (Cornu et al., 2009); 

(Bendall, 2001). 

O ácido acético é um dos compostos voláteis retratados em todos os artigos de estudo 

deste tema, pode ser considerado também um metabólito do açúcar (Sigh et al., 2003), 

podendo ser originado através do metabolismo de aminoácidos (Peralta, 2014). 

O ácido propiónico é derivado do metabolismo do ácido lático por Propionibacterium sp 

(Fox et al., 2004) e é importante para o desenvolvimento do sabor do queijo tipo suíço 

(Santiago-López et al., 2018). 

Em todas as variedades de queijo, a lactose é metabolizada em lactato, que pode então 

ser decomposto em ácidos acético e propanóico por microrganismos (McSweeney & 

Sousa, 2000). 

O ácido acético é um componente chave do sabor e desempenha um papel importante 

na formação do sabor no queijo. Diminuiu com o tempo de maturação do queijo 

Cheddar (Fuchsmann et al., 2015). 
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• Álcoois  

Álcoois como etanol e 1-propanol aumentaram significativamente até o primeiro mês 

de maturação, mas diminuíram gradativamente até ao final da maturação (Ercan et al., 

2011). 

Álcoois secundários são gerados a partir de metil cetonas produzidos na β-oxidação de 

ácidos gordos livres, enquanto o etanol vem do acetaldeído produzido pelo 

metabolismo do lactato, e 1-butanol pode resultar do 1-butanal obtido a partir de 

gorduras livres ou catabolismo de aminoácidos (Curioni & Bosset, 2002); (McSweeney & 

Souza, 2000). 

O 3-metil-1-butanol é o álcool mais abundantemente detetado, é formado por redução 

de aldeídos ou por degradação Strecker de leucina. Este é o principal composto 

aromático volátil produzido durante a maturação do queijo e é observado em muitos 

tipos de queijos. Resultados semelhantes foram observados em outros queijos de leite 

cru, onde este álcool foi encontrado em quantidades elevadas (Carbonell et al., 2002); 

(Berard et al., 2007). 

Foram relatadas ainda altas concentrações de álcoois em queijos azuis e na superfície 

de alguns queijos curados, como Camembert, Brie e Gorgonzola. Também foi 

estabelecido que particularmente as enzimas secretadas por Penicillium nos queijos 

roquefort e camembert desempenham um papel ativo na formação de álcoois 

(Molimard & Spinnler, 1996). 

O álcool fenetílico está associado a notas florais no queijo e geralmente é sintetizado a 

partir de estireno, tolueno ou acetato de metil-etil (Nomura et al., 2001). Rehman et al., 

(2000) indicou que a formação de álcool fenetílico não é afetada por pasteurização do 

leite, mas sim influenciada pelas temperaturas de maturação. 

• Cetonas 

As cetonas têm um baixo limiar de perceção e, em particular, o diacetil e a acetoína que 

conferem notas amanteigadas aos queijos (Molimard & Spinnler, 1996); (Atik et al., 

2021). 
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Cetonas de cadeia longa (2-undecanona e 2-tridecanona) são produtos do metabolismo 

lipídico e têm notas frutadas e de nozes (Collins et al., 2003). 

Descritas como cetonas primárias em alguns queijos de leite cru de ovelha (Carbonell et 

al., 2002), a 2-butanona e a 2-heptanona possuem odores específicos classificados como 

herbáceo e uísque, respetivamente (Delgado et al., 2011). 

Metil cetonas são formadas pelas atividades enzimáticas de bolores e fungos (Molimard 

& Spinnler, 1996) e possuem odores típicos detetáveis em um baixo limiar de perceção. 

Por esta razão, esses compostos são importantes no aroma de Camembert, queijo de 

leite cru de ovelha e queijos azuis (Di Cagno et al., 2003).  As metil cetonas são 

produzidas por β-oxidação parcial de ácidos gordos livres e são normalmente 

dominantes em queijos curados com mofo (Qian et al., 2002). 

• Ésteres 

O tipo e as concentrações de ésteres no queijo dependem da variedade e das condições 

de produção (Liu et al., 2004). 

Os ésteres aumentam significativamente durante os primeiros 20 dias de maturação e 

depois diminuem durante o restante tempo de maturação (Xu, et al., 2020). 

Ésteres etílicos predominam sobre outros ésteres alquílicos. A abundância de ésteres 

etílicos de pentanóico, ácidos hexanóico, heptanóico e octanóico (ácido caprílico), e o 

de propil hexanoato e butanoato de hexila, aumentaram em queijos produzidos com 

leite de animais alimentados em montanha (Liu et al., 2004). 

Ésteres de ácidos gordos de cadeia linear (C2-C10), como acetato de etila, butirato de 

etila, octanoato de etila e acetato de 2-fenetil são frequentemente detetados em 

algumas variedades de queijo. O acetato de 2-fenetil é um produto de degradação da 

fenilalanina, também associado ao sabor floral a rosas (Kubíčková & Grosch, 1997). 

A presença de ésteres entre os componentes voláteis do queijo indica uma redução da 

acidez e rancidez do queijo, contribuindo para a redução da acidez dos ácidos gordos e 

do amargor das aminas (Gallois & Langlois, 1990). Os ésteres contribuem para a 
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formação de sabores frutados e geralmente adicionam notas florais, doces e frutadas 

aos queijos (Curioni & Bosset., 2002). 

Os ésteres podem também ser encontrados em leite pasteurizado, devido à atividade 

microbiana de microrganismos contaminantes (Atik et al., 2021), sendo também 

encontrados números mais elevados de ésteres em leites de animais alimentados em 

regime de pastoreio (Abilleira et al., 2010); (Carpino, et al., 2004). 

• Terpenos 

Os terpenos encontrados no leite provêm de plantas e pastagens na alimentação animal 

(Curioni & Bosset., 2002). 

Também estão presentes no vinho, a origem destes compostos depende das matérias-

primas utilizadas, dos processos de fermentação e das condições de armazenamento 

aplicadas à maturação do vinho. Os terpenos estão comumente presentes na uva como 

glicosídeos terpénicos que são hidrolisados pela influência de glicosídeos de levedura e 

por condições de fermentação ácida (Pluta-kubica et al.,2021).  

Os terpenos têm sido detetados em estudos na fração volátil de leite e queijo produzidos 

com leite de animais com alimentação em pastagem (Toso et al., 2002). (Coppa, et al., 

2011). Com exceção de algumas zonas do mediterrânico com pastagens aromáticas, as 

concentrações de terpeno encontradas no queijo pareceram não ser suficientes para 

modificar o perfil sensorial desse mesmo queijo (Martin et al., 2007).  

Um de outros compostos encontrados em outros queijos produzidos a partir de leite cru 

de ovelha é o metanodiol, referido como o composto primário que contribui para o 

aroma forte e pútrido, encontrado no queijo “Terrincho” (que é um queijo DOP da região 

de Trás-os-Montes e Alto Douro) (Pinho et al., 2003). 

Comumente encontrados em diversas pesquisas são também os aldeídos e o enxofre, 

tanto em queijos produzidos com leite de ovelha como nos queijos Emmental e Cheddar 

ambos produzidos com leite de vaca. 

Os aldeídos são compostos instáveis que são reduzidos a álcoois ou oxidados a ácidos 

durante a maturação do queijo (Carbonell et al., 2002). Um baixo nível de aldeídos indica 
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uma maturação ótima, pois uma maior concentração de aldeídos pode causar off-flavors 

(Moio & Addeo, 1998). 

Foi relatado que o acetaldeído é o aldeído mais comum em produtos lácteos (Kondyli et 

al., 2016). A produção de acetaldeído está relacionada com a atividade do ácido lático 

das bactérias (Dahl et al., 2000). 

Os aldeídos de cadeia reta podem ser formados como resultado da β-oxidação de ácidos 

gordos insaturados, enquanto aldeídos aromáticos são originados principalmente do 

catabolismo de aminoácidos por bactérias lácticas (Collins et al., 2003); (Marilley & 

Casey, 2004). Os de cadeia ramificada, como, 2-metilbutanal e 3- metilbutanal, são 

derivados da oxidação lipídica. 

Molimard e Spinnler (1996) relataram que o benzaldeído foi encontrado em pequenas 

quantidades em queijos curados, como Camembert. É um aldeído aromático, gera um 

sabor a amêndoa amarga no queijo, e foi anteriormente relatado como um componente 

volátil. 

Os compostos de enxofre têm odores fortes de alho e queijo muito maduro, geralmente 

associados a notas de odor de repolho cozido, brócolos ou couve-flor (Kubıćková & 

Grosch, 1998). 

O dissulfeto de dimetilo contribui particularmente para o aroma de queijos curados por 

mofo (Bontinis et al., 2012). E o trissulfeto de dimetila contribui significativamente para 

o aroma do queijo Gruyère (Curioni & Bosset, 2002). 

Os valores de limiar de perceção para compostos de enxofre são geralmente muito 

baixos (Curioni & Bosset, 2002); (Bontinis et al., 2012). 

Em suma a maior parte dos compostos voláteis são formados no processo de maturação 

uma vez que os atributos de sabor (intensidade de sabor, amargo, aromático e 

pungente) aumentam com a maturação, enquanto os sulfurosos diminuem com um 

maior tempo de maturação. Existem concentrações mais altas na maioria dos 

compostos voláteis com o aumento da temperatura na maturação (Hannon, et al., 

2005). 
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O período de maturação resultou em alterações significativas nos perfis voláteis do 

queijo, com aumento nos compostos voláteis à base de ácido, álcool, aldeído, éster e 

terpeno (O'Callaghan, et al., 2017). Também esses aspetos foram notados nos estudos 

realizados por (Gan et al., 2016) em que o período de maturação resultou num aumento 

significativo desses componentes. A maturação nesse mesmo estudo resultou num 

aumento significativo de compostos ácidos. Esses compostos foram, ácido acético 

(vinagre), ácido butírico (suado, manteiga, rançoso), ácido hexanóico (ácido, suado), 

ácido heptanóico (sabão, gorduroso), ácido octanóico (ácido caprílico) (pungente, 

ceroso), ácido nonanóico (gorduroso, verde, ceroso) e ácido decanóico (ácido cáprico) 

(velho/envelhecido, manteiga, azedo, fruta). 

1.1.1.1. Defeitos olfativos do queijo Serpa DOP utilizados na tese 

A fim de representar os diversos defeitos encontrados em queijos e enunciados no 

ponto anterior, o sabão, o vomitado/chulé, o sulfuroso, o sebo animal, o mofo/bolor, o 

ranço, o amoniacal e o ácido acético, foram os odores escolhidos a partir das pesquisas 

anteriormente realizadas para integrarem esta tese. Para além de pesquisas, também 

se levou em consideração conselhos facultados por engenheiras auditoras do IPAC, 

envolvidas no processo de aprovação do método que será desenvolvido a partir desta 

dissertação. 

Nos pontos referidos abaixo, são referenciados alguns dos compostos que originam os 

odores selecionados, porém, para a realização das amostras são utilizados produtos do 

cotidiano.   

• Sabão: odor saponificado referido na ficha oficial de prova, ácido heptanóico; 

• Vomitado/chulé: metanodiol e ácido butírico; 

• Sulfuroso: enxofre, 2-pentanona (metil-propil-cetona), dissulfito de dimetil e 

metanodiol; 

• Sebo animal: ácido octanóico (ácido caprílico) e ácido hexanóico; 

• Mofo/bolor: ácido hexanóico, dissulfito de dimetil, metil cetonas; 

• Ranço: ácido butírico, ácido pentanóico, tolueno, etil hexanoato; 

• Amoniacal: odor amoniacal referido na ficha de prova, amónia; 

• Ácido acético: ácido acético. 



 

15 
 

1.2. Análise sensorial 

A análise sensorial é a ciência relativa ao exame das características organoléticas de um 

produto, através dos sentidos do ser humano. Revela-se muito importante, pois permite 

às empresas obter informações relevantes em relação aos seus produtos, com vista à 

aceitação dos mesmos pelo consumidor, que está cada vez mais informado, e, por 

consequente, mais exigente. Torna-se também essencial no controlo do processamento 

dos produtos alimentares, garantindo que todas as características organoléticas de um 

produto são mantidas ao longo do mesmo. Uma vez que existem inúmeras empresas do 

setor alimentar, é importante que as mesmas utilizem a análise sensorial, auxiliando-as 

no desenvolvimento, melhoramento e reformulação dos seus produtos, de forma a 

conseguirem competir com a concorrência (Lawless & Heymann, 2010). 

A avaliação sensorial, como o próprio nome nos induz, pode ser definida por uma trilogia 

que envolve o indivíduo, o produto e a avaliação propriamente dita.  

Metodologicamente a avaliação passa primeiro pela adoção do tipo de prova, 

seguidamente pela seleção do instrumento de avaliação, que na prática se traduz na 

escolha de uma escala e por último pela seleção dos indivíduos que são utilizados na 

avaliação, condicionando a resposta a obter (Pinheiro et al., 2007). 

A análise sensorial foi definida como disciplina científica em 1975 pelo IFT (Institute of 

Food Tecnology). E permite correlacionar padrões de tecnologia de fabricação com as 

impressões que o produto causa no consumidor (MacFie, 2007) e, dessa forma, 

direcionar o desenvolvimento e o melhoramento de produtos através de testes 

descritivos, utilizando provadores treinados associados a testes com consumidores 

(Torres, 2015). 

As técnicas de análise sensorial são importantes ferramentas para o aprimoramento de 

produtos. Na indústria de alimentos, um passo fundamental no desenvolvimento de 

novos produtos é a seleção de uma formulação que está alinhada tanto quanto possível 

com as preferências dos consumidores (Van Kleef et al., 2006), por esta razão, a 

descrição sensorial dos produtos pelos consumidores pode ser correlacionada com 

julgamentos hedónicos para identificar as características sensoriais do produto ideal e 
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obter recomendações para a reformulação de produtos  (Moskowitz & Hartmann, 

2008). 

Os métodos de análise sensorial estão divididos em três, sendo, os métodos 

discriminativos, métodos descritivos e métodos subjetivos.  

Os métodos discriminativos são aqueles que estabelecem diferenciação qualitativa e/ou 

quantitativa entre amostras. Os testes de diferenças podem ser: comparação pareada, 

teste triangular, teste duo-trio, teste de comparação múltipla, teste de ordenação, teste 

A ou Não-A e ainda o teste dois em cinco (Ramos, 2016); (Nora, 2021).  

Os métodos descritivos são aqueles que descrevem qualitativa e quantitativamente as 

amostras. Tem como objetivo caracterizar as propriedades sensoriais dos alimentos. 

Pertencente a estes métodos estão, o aspeto qualitativo que engloba as características 

de aparência, aroma, sabor e textura oral. E o aspeto quantitativo, que na análise 

descritiva o avaliador também avalia intensidade com que cada atributo está presente 

no alimento. Para isto os avaliadores devem ser treinados. Engloba a avaliação de 

atributos (escalas), perfil de sabor, perfil de textura, análise descritiva quantitativa 

(ADQ) e o tempo-intensidade (Nora, 2021).  

Os métodos subjetivos são aqueles que expressam opinião pessoal do provador e estão 

divididos em duas classes. Os testes de preferência, onde constam a comparação 

pareada, ordenação e comparação múltipla. E os testes de aceitação, onde estão a 

aceitabilidade (FACT), avaliação hedónica, intensidade e avaliação de atributos (Ramos, 

2016). 

O método de ordenação, que determina a ordem de preferência entre três ou mais 

amostras, foi utilizado no início desta tese para determinar qual solução diluente iria ser 

utilizada em cada amostra. 

A análise sensorial também está interligada com os nossos sentidos, pois comer é uma 

experiência multissensorial e é necessário utilizar os 5 sentidos como o tato, a visão, a 

audição, o gosto e o olfato para poder perceber e determinar os componentes a eles 

associados (Carvalho, 2020). 

 



 

17 
 

1.3. Avaliação Sensorial do queijo Serpa DOP 

A avaliação sensorial do queijo Serpa DOP, de acordo com o caderno de especificações 

em vigor para a caraterização deste tipo de amostra, segue um procedimento de ensaio 

interno do LAS (PE001) (que se encontra em anexo, anexo I) e acreditado pelo IPAC 

(Instituto Português de Acreditação), segundo o referencial normativo NP EN ISO/IEC 

17025:2018, o qual teve como base o Caderno Especificações do Queijo Serpa DOP. 

 

A classificação de cada queijo submetido ao painel será efetuada na sequência da 

apreciação dos seguintes parâmetros: 

• Dimensão, peso e forma do queijo; 

• Consistência, aspeto e cor da crosta; 

• Textura, aspeto, cor, aroma e sabor da pasta 

De entre os vários parâmetros avaliados na prova de avaliação sensorial do queijo Serpa 

o parâmetro “Textura e cor da pasta” e “Sabor e cheiro” detêm a maior pontuação 

podendo ter no máximo 12 valores enquanto “Crosta” e “Forma e consistência” podem 

no máximo chegar a 8 valores. Ainda dentro de cada parâmetro existem diferentes 

pontuações de acordo com as características do queijo em teste e o enunciado na ficha 

de prova, essas características prescritas no caderno de regras de produção do queijo 

Serpa seguem enunciadas abaixo.  

 

1.3.1. Crosta 

1.3.1.1. Pontuação maior (3,5-4 pontos) 

Lisa ou ondulada, fina ou medianamente espessa, inteira; cor amarelo-palha carregado, 

por vezes recoberta de formações secas de bolores brancos ou de cor de limão; 

1.3.1.2. Pontuação intermédia (2-3 pontos) 

Pouco aderente, malformada, dificuldade de contenção da massa, fendas mais ou 

menos extensas e abertas, ou dura e espessa, cor branca, manchada ou amarelo muito 

carregado; 
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1.3.1.3. Pontuação menor (0-1,5 pontos) 

Profundamente deteriorada, excessiva espessura, manchas profundas. 

 

1.3.2. Forma e consistência 

1.3.2.1. Pontuação maior (3,5-4 pontos) 

Regular com abaulamento lateral, sem arestas, consistência semi-mole com alguma 

flutuação, som maciço ou ligeiramente timpânico; 

1.3.2.2. Pontuação intermédia (2-3 pontos) 

Arestas vivas, consistência dura, ou deformável por excesso de amanteigado; som 

timpânico acentuado; 

1.3.2.3. Pontuação menor (0-1,5 pontos) 

Deformação exagerada; consistência demasiadamente fluída.  

 

1.3.3. Textura e cor da pasta 

1.3.3.1. Pontuação maior (5,5-6 pontos) 

Bem ligada, fechada ou com alguns olhos, medianamente amanteigada; cor branco-

marfim uniforme; 

1.3.3.2. Pontuação intermédia (3-5 pontos) 

Mal ligada, aberta, centros duros, batatada ou irregular, água intersticial; cor branco-

mate, centros brancos, coloração irregular, marchas; 

1.3.3.3. Pontuação menor (0-2,5 pontos) 

Desligada, esponjosa; cor totalmente branca ou manchada de várias tonalidades. 

 

1.3.4. Sabor e cheiro 

1.3.4.1. Pontuação maior (5,5-6 pontos) 

Sabor suave ou ligeiramente acentuado e picante; cheiro suave ou ligeiramente forte e 

amoniacal; 
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1.3.4.2. Pontuação intermédia (3-5 pontos) 

Saponificado, salgado, amargo, forte e desagradável, cheiro amoniacal forte acentuado; 

1.3.4.3. Pontuação menor (0-2,5 pontos) 

Sabor e cheiro repugnante. 

 

Em cada ponto, na ficha de prova, vem enunciado os diferentes aspetos enunciados 

acima a fim do provador conseguir diferenciar melhor, conseguir dar uma avaliação mais 

justa e que acima de tudo possa avaliar quantitativamente os dois descritores com maior 

pontuação do queijo Serpa DOP, que tendo três níveis de qualidade a que correspondem 

três níveis de escalas, é possível aceitar ou não o queijo no Sabor e Cheiro, sendo que 

este descritor é o único que tem mínimo de pontuação a atingir e se não atingir o 

provador chumba. 

 

1.4. Painel de Análise Sensorial 

Um painel de análise sensorial é um “instrumento de medida” e os resultados das 

análises efetuadas por esse painel vão depender da qualidade dos seus membros.  

A tarefa de implementação do painel de prova sendo de extrema importância, deverá 

decorrer de forma cuidada e ser considerada, por toda a organização, como um 

investimento em tempo e dinheiro. Assim, todo o processo de constituição do painel 

deverá estar claramente descrito de modo que a seleção seja efetuada sempre da 

mesma forma e com os testes adequados que permitam acionar a seleção de 

provadores que vão originar resultados credíveis (exatos e repetíveis) (Lawless & 

Heymann, 2010). 

Todos os ensaios realizados no âmbito do treino dos provadores do painel devem ser 

conduzidos em ambiente apropriado, de acordo com os requisitos e recomendações 

apresentadas na ISO 8589:2007 (Sensory analysis -- General guidance for the design of 

test rooms). 
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1.4.1. Painel de provadores Queijo Serpa DOP 

Os provadores do painel de avaliação sensorial do queijo Serpa DOP são considerados 

provadores peritos, no entanto antes passam por três estágios. Sendo eles: 

• “Provador candidato” é qualquer pessoa que participa num ensaio de avaliação 

sensorial. Pode ser “provador naive” quando não tem que responder a nenhum 

critério específico, ou “provador iniciado” quando já participou em ensaios 

sensoriais.  

• “Provador selecionado” é um provador candidato escolhido pela capacidade 

para efetuar testes de avaliação sensorial. 

• “Provador perito” é um provador que já demonstrou ter uma particular acuidade 

para efetuar avaliações sensoriais, possuindo experiência em campos 

específicos, nomeadamente no tipo de amostra e é capaz de efetuar avaliações 

consistentes e repetíveis.   

A seleção, treino, qualificação e monitorização dos provadores deverá ser feita de 

acordo com um procedimento técnico interno do Laboratório de Análise Sensorial (LAS) 

(PT001), sendo que os métodos de seleção, treino e monitorização dos provadores 

foram programados de acordo com a ISO 8586:2012 (Sensory analysis- General guidance 

for the selection, training and monitoring of assessors). A norma referida anteriormente 

está a ser atualizada e em breve será anulada pela ISO/FDIS 8586.  

Os métodos usados vão permitir escolher os melhores candidatos entre os candidatos 

disponíveis.  

Os candidatos admitidos como provadores deverão ter demonstrado que: 

1. Não sofrem de anosmia, definida como a incapacidade para perceber cheiros; 

2. Não sofrem de ageusia, definida como a incapacidade para perceber sabores; 

3. São capazes de apreender descrições para perceções de cheiros, sabores, aspetos, 

texturas- novas ou pouco familiares e de as reproduzir posteriormente; 

4. São capazes de definir os estímulos sensoriais. 
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Os critérios 1, 2 e 3 podem ser avaliados com a realização de provas sensoriais, enquanto 

o critério 4 é desenvolvido durante o treino específico com o produto.  

No esquema pretende-se sistematizar todas as etapas de seleção, treino e 

monitorização dos provadores, bem como resumir os documentos envolvidos durante 

o processo. 

De uma forma resumida o procedimento de constituição do painel envolve: 

a) Recrutamento e seleção preliminar dos provadores candidatos; 

b) Seleção e treino dos provadores candidatos que vão passar a ser designados por 

provadores iniciados até atingirem o nível de provador selecionado e 

posteriormente perito; 

c) Monitorização, para assegurar que os critérios através dos quais foram 

selecionados continuam a verificar-se.  

 

1.4.1.1. Treino Olfativo do Painel de Provadores do Queijo Serpa DOP 

Como descrito no procedimento interno do LAS (PE001) (que se encontra em anexo), o 

processo de aferir a acuidade olfativa dos provadores especificamente para defeitos na 

matriz dos queijos em painel, aplica-se a todos os provadores no âmbito do processo de 

seleção qualificação e monitorização do painel de provadores de queijos certificados.  

Este processo de seleção de acuidade olfativa é usado para deteção de situações de 

anosmia (definida como a incapacidade para perceber os cheiros).  

São preparadas amostras correspondentes a odores conhecidos ou soluções em 

concentrações acima do limiar de deteção. Dado que os seres humanos são capazes de 

perceber um número muito grande de estímulos olfativos diferentes, devem escolher-

se amostras que sejam representativas de cheiros que sejam defeitos, em particular nas 

matrizes dos queijos em painel. 

 

Como referido anteriormente os provadores do painel do queijo Serpa DOP são 

considerados peritos, no entanto se não existir treino os seus desempenhos sofrem 



 

22 
 

decréscimo, os resultados deixam de ser tão credíveis e a chance de existir erros são 

maiores, por esse motivo, os treinos do painel são tão importantes. 

O painel é composto por 12 provadores (nove mulheres e três homens, com idades entre 

os 30 e 60 anos) com experiência anterior em queijo de ovelha e pertencentes ao painel 

oficial de provadores de queijo Serpa, onde são pertencentes membros dos 

Departamentos de Tecnologias e Ciências Aplicadas e de Biociências da Escola Superior 

Agrária do Instituto Politécnico de Beja. 

O ensaio sensorial do Queijo Serpa DOP é Acreditado segundo NP EN ISO/IEC 

17025:2018 no IPAC.  

Concebeu-se uma ficha para preencher no dia do treino com os dados principais de todo 

o treino como as percentagens das amostras, pesagens, a ordem do código das 

amostras, temperatura da sala e até a conclusão desse mesmo treino e o que seria 

necessário alterar na próxima sessão. Essa mesma ficha encontra-se em apêndice 

(apêndice I). Esta ficha foi concebida não só para englobar os aspetos mais importantes 

da prova, mas também como resumo da mesma e para mais facilmente compreender o 

que estava bem naquela sessão e o que seria necessário alterar.  

Nos procedimentos desta dissertação encontra-se descrito como se procede à prova de 

treino.  

 

1.5. Sala de Prova 

Uma sala de prova é uma sala específica para serem realizadas as provas sensoriais e 

devem estar de acordo com a ISO 8589:2007 (Sensory analysis -- General guidance for 

the design of test rooms), que define as condições gerais para uma sala de prova, no 

entanto as salas podem ser adaptadas especialmente para cada uso. Poderá ser 

necessário modificações no design para produtos específicos e para tipos específicos de 

testes, particularmente se forem utilizadas para avaliação de produtos não alimentares. 



 

23 
 

1.5.1. Sala de Prova de Queijo Serpa DOP 

Assim como descrito no procedimento interno (PE001), a sala de prova deverá estar de 

acordo com a ISO 8589:2007 que define as condições gerais para a sala de prova. A sala 

deverá estar localizada num local perto da sala de preparação, de preferência contíguo 

à sala de prova, mas devem estar fisicamente separadas. É importante que os 

provadores não passem pela sala de preparação aquando da sessão de prova. Outros 

pormenores da sala de prova estão mencionados no Manual de Gestão.  

Os materiais a usar na sala deverão ser adequados ao fim em vista. Assim, consideram-

se imprescindíveis os seguintes materiais para controlo das condições de prova: ar 

condicionado (para manutenção da temperatura), termohigrómetro calibrado (para 

verificação da temperatura), frigorífico (para armazenamento das amostras antes e após 

sessão de prova), termómetro T1 calibrado (para registo da temperatura do frigorifico), 

e termómetro T2 calibrado (registo temperatura da sala). 

As cabines de prova deverão estar adaptadas para a avaliação sensorial deste tipo de 

amostra e cada cabine, no momento da prova, devidamente equipada com copo de 

água, guardanapo, palito, placa de Petri ou copo de vidro com a amostra, ficha de prova 

e esferográfica. 

Segundo o caderno de especificações do queijo Serpa DOP, a sala de prova deverá estar 

a temperatura ambiente entre os 20 e os 25ºC. A sala de prova, do laboratório de análise 

sensorial da Escola Agrária do Instituto Politécnico de Beja, utilizada para a realização 

desta tese está acreditada pelo Instituto Português de Acreditação (IPAC), segundo a 

ISO/IEC 17025:2018- Requisitos gerais para a competência dos laboratórios de ensaio e 

calibração.  

 

1.5.2. Sala de Prova para os treinos dos provadores do painel 

A sala de prova do treino, assim como a do queijo Serpa DOP, deverá estar de acordo 

com a ISO 8589:2007 que define as condições gerais para uma sala de prova. A sala 

deverá estar localizada num local perto da sala de preparação, de preferência contíguo 
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à sala de prova, mas devem estar fisicamente separadas. É importante que os 

provadores não passem pela sala de preparação aquando da sessão de prova.  

Uma vez que o treino tem de corresponder ao prescrito para o queijo Serpa DOP, a 

temperatura da sala deve estar à temperatura ambiente assim como prescrito para o 

queijo Serpa DOP no caderno de especificações do queijo Serpa DOP. Apenas alterando 

os componentes presentes nas cabines de prova que vêm enunciados nos materiais 

abaixo mencionados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.6. Ficha de Prova 

Uma ficha de prova pode diferenciar consoante os produtos a avaliar e os resultados 

que se pretendem obter.  

Em termos de aceitabilidade dos consumidores em relação ao produto, as fichas de 

prova podem ter diversas escalas. 

Escalas hedónicas são instrumentos de medição das características agradáveis ou 

desagradáveis produzidas pelo alimento a quem o prova e podem ser divididas em 

escalas hedónicas verbais, estruturadas ou não- estruturadas e em escalas hedónicas 

gráficas.  

Figura 1. Cabine de prova para treino do painel de provadores aos defeitos do 
queijo Serpa DOP 
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As escalas hedónicas verbais possuem uma descrição verbal das sensações que o 

produto pode produzir no provador. 

A escala hedónica gráfica usada geralmente quando os provadores possuem limitação 

em compreender os termos mencionados na escala verbal. 

E as escalas de atitude que mede o grau de aceitação do produto com base em atitudes 

do consumidor em relação a frequência que estaria disposto a consumir o produto em 

determinado período. Os pontos da escala são convertidos em valores numéricos para 

a realização da análise estatística dos resultados. (Ramos, 2016) 

 

1.6.1. Ficha de Prova de análise sensorial do Queijo Serpa DOP 

Para a avaliação sensorial do Queijo de Serpa é utilizada uma ficha de prova (I010) em 

que os atributos a avaliar foram estabelecidos com base no Caderno de Especificações 

do Queijo Serpa DOP. A ficha tem informação sobre a data de realização da prova, a 

identificação da amostra (nº de amostra), e do provador (nome). É apresentada na ficha 

uma tabela na qual os provadores anotam o resultado da avaliação feita ao queijo para 

os seguintes atributos crosta (pontuação 0-4), forma e consistência (pontuação 0-4), 

textura e cor da pasta (pontuação 0-6) e sabor e cheiro do queijo (pontuação 0-6). Os 

atributos textura e cor da pasta, bem como sabor e cheiro são mais valorizados na 

classificação podendo alcançar cada um deles uma pontuação máxima de 6.  

A ficha tem ainda informação relativa ao “Resultado final” que deverá ser preenchido 

pelo Responsável pelo Painel de Prova (RPP) após terminus da prova. O valor máximo 

alcançado será de 20. Os campos relativos à assinatura do “Responsável do Painel de 

Prova” e a “Data de validação dos resultados”, são preenchidos após a conclusão da 

sessão de prova e têm como objetivo mostrar que os resultados foram validados pelo 

Responsável Técnico (RT). Segundo o caderno de especificações do queijo Serpa DOP, 

terão direito a “certificação” os queijos cujos resultados dos ensaios realizados estejam 

conforme a legislação aplicável com as características constantes das Regras de 

Produção e cuja classificação sensorial (RESULTADO FINAL) seja igual ou superior a 14 

pontos, com um mínimo de 4 pontos para a característica " sabor e cheiro”. 
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Na ficha de prova do queijo Serpa DOP vem enunciado alguns dos odores defeito que 

foram utilizados para a realização dos treinos do painel em que consiste esta tese, esta 

mesma ficha segue em anexo (anexo II). 

 

1.6.2. Ficha de Prova do treino do painel de provadores 

Na ficha de prova do treino dos provadores para os defeitos olfativos do queijo Serpa 

DOP, existe um texto que explica como proceder para a realização da prova. 

Consta ainda uma tabela com cinco colunas, uma delas com números de um a nove com 

a sequência da avaliação, para colocarem por ordem os odores com os números das 

amostras devido à ordem das amostras que é necessário para a posterior avaliação. Três 

das colunas estão em branco e é nelas que os provadores vão colocar os códigos das 

caixas que estão na cabine de prova, se detetam um odor e se sim qual, ou o que se 

lembra ao cheirar aquele odor. A última coluna tem coloração diferente e é exclusiva do 

Representante de Prova, nela são colocados os resultados daquela prova. Esta mesma 

ficha encontra-se anexada a esta tese (anexo III). 

 

1.7. Prova sensorial do queijo Serpa DOP 

Com base no descrito no (PE001), em cada sessão de prova não devem ser avaliados 

mais de 8 queijos. O Responsável do Painel de Prova (RPP) é responsável pela 

preparação das amostras para avaliação pelo painel. É distribuído a cada provador uma 

fatia de queijo com cerca de 15g dentro de uma placa de Petri, para avaliação do 

parâmetro sabor e cheiro. Para avaliação dos outros parâmetros: crosta, forma e 

consistência e textura e cor da pasta, que constam na tabela de apreciação sensorial 

(I010), deverá ser usada aproximadamente metade do queijo. A avaliação destes 

parâmetros é efetuada na bancada lateral. As amostras estão randomizadas no sentido 

de acautelar que durante a análise visual e apreciação sensorial das amostras pelos 

provadores (aquando na bancada lateral às cabines), os mesmos possam circular em 

silêncio, sem quaisquer constrangimentos e assim, se mantenham as condições de 

imparcialidade durante a sessão na sala de prova. Na prova Sabor e Cheiro, é 
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apresentada a cada provador uma fatia dos diferentes queijos e se a amostra não chegar 

o provador deverá requerer outra fatia (amostra) e para tal ergue a mão, para garantir 

o silêncio, no sentido de chamar o RPP, o qual lhe irá dar outra fatia, e assim 

sucessivamente. 

Os provadores devem respeitar certas regras de modo a permitir uma avaliação 

sensorial das amostras de uma forma correta. Não usar perfumes ou after-shaves 

durante a prova é uma das regras anteriormente referidas. O RPP poderá impedir o 

acesso à prova de um provador que não respeite esta condição. Durante a prova, os 

provadores devem ter o cuidado de fazer a limpeza do palato, entre amostras, utilizando 

para tal água e uma bolacha (cracker). Caso não se constate tal evidência, o RPP deverá 

relembrar o (s) provador (es) de tal procedimento. Durante a sessão não deverá haver 

ruídos que possam interferir na avaliação sensorial provocando a desconcentração dos 

provadores. Caso surjam quaisquer situações imprevistas que conduzam a não se 

respeitar o silêncio implícito à sessão de prova, deverá ser chamada a atenção dos 

provadores para a necessidade de haver silêncio durante a execução das provas. 

Segundo o caderno de especificações terão direito a “certificação” os queijos cujos 

resultados dos ensaios realizados estejam conforme a legislação aplicável com as 

características constantes das Regras de Produção e cuja classificação sensorial 

(RESULTADO FINAL) seja igual ou superior a 14 pontos, com um mínimo de 4 pontos 

para a característica " sabor e cheiro”.  

 

2. Materiais e Métodos 

2.1. Cronograma das sessões de treino do painel de provadores  

Na tabela seguinte (tabela 1) será apresentado o cronograma dos treinos realizados ao 

painel de provadores. Para não existir uma grande variação, o horário da prova foi 

mantido o mesmo em todas as sessões, sendo das 15H às 16H. Existiram provas que são 

consideradas réplicas e possuem a função de verificar a repetibilidade e a acuidade 

(sensibilidade) do provador. Sendo assim, todas as provas que tenham as percentagens 

de matriz iguais são consideradas réplicas da primeira prova em que foi utilizada essa 

mesma percentagem. Apesar de não existir um prazo específico entre provas, o ideal é 
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que as réplicas sejam em dias seguidos ou no máximo com um dia de intervalo, pois as 

amostras ficam dentro das mesmas caixas no frigorífico podendo o odor desaparecer, 

desvanecer ou alterar. Os dias das duas primeiras sessões não mantiveram o padrão 

desejado devido a problemas externos à dissertação, no entanto, a partir da terceira 

sessão foi possível realizar o ensaio e a réplica com, no máximo, um dia de intervalo 

entre eles. A última sessão decorreu com um tempo extenso de intervalo devido ao fim 

do ano letivo e início de outro, sendo esta sessão como um resumo final de todas as 

sessões anteriores e como revisão dos odores aos provadores, encerrando-se assim o 

treino do painel de provadores aos defeitos do queijo Serpa DOP de 2022.  

 

 

 

2.2. Materiais 

Assim como os materiais utilizados durante os treinos, que se seguem enumerados, os 

próprios provadores do painel, o Laboratório de Análise Sensorial (LAS) e o Laboratório 

de físico-químicas (utilizado para a preparação das amostras) foram recursos essenciais 

para a elaboração desta dissertação. 

2.2.1. Preparação das amostras 

Na preparação de amostras existem materiais e recursos que podem variar ao longo das 

sessões a fim de facilitar o trabalho e melhorar as amostras preparadas para a realização 

Tabela 1. Cronograma dos treinos do painel de provadores 
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dos treinos do painel. Nas primeiras duas sessões foram utilizados materiais como 

erlenmeyers e pipetas de 10 ml sem bico e 1 ml com bico, no entanto não foram práticas 

para as preparações das amostras, pois, para além de se levar mais tempo a pesar as 

amostras era também mais difícil de lavar e higienizar no final da prova. Assim como as 

natas para bater (utilizadas na 1º e 2º sessão) que ao serem armazenadas no frigorífico 

a uma temperatura de 4ºC (aproximadamente), ficaram sólidas impedindo de usar as 

pipetas e dificultando a preparação das amostras tendo essas mesmas natas um odor 

láteo mais forte. Nas primeiras duas sessões não foi utilizado papel alumínio para cobrir 

as caixas das amostras, no entanto surgiu essa necessidade para não influenciar a 

resposta dos provadores ao verem a amostra. Porém, existem também alguns recursos 

que se mantiveram os mesmos das primeiras sessões por não serem produtos 

perecíveis. Os factos enunciados anteriormente são a razão pela qual os materiais foram 

agrupados por sessões existindo mais do que um tipo ou marca dos mesmos materiais.  

É de referir também que foi construída uma ficha auxiliar de preparação de prova em 

que englobava todos os materiais, percentagens, pesagens, a ordem dos códigos das 

amostras e ainda resultados das provas e o que seria necessário alterar na prova 

seguinte. Esta mesma ficha encontra-se em apêndice (apêndice I). 

 

 1º Sessão e 2º Sessão 

• Pão com bolor; 

• 2 Pacotes de natas para bater (Mimosa); 

• Queijo com odor desagradável; 

• 1 embalagem de vinagre de sidra (Perdiz); 

• 3 Pipetas 1ml com bico; 

• 2 Pipetas 10ml sem bico; 

• 8 Erlenmeyers. 

1º Sessão à 4º Sessão 

• Toucinho rançoso. 
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1º Sessão à 10º Sessão  

• 5 Pacotes de leite meio-gordo (Gresso); 

• 1 Embalagem de lava tudo amoniacal (Sonasol verde). 

1º Sessão à 11º Sessão 

• 1 Queijo camembert “estragado” (em putrefação com odor desagradável e 

bolor) (Président). 

1ºSessão à 13ºSessão 

• 1 Barra de sabão azul e branco (Solavar); 

• Sebo animal; 

• 2 Espátulas de metal; 

• 1 colher de café; 

• 64 Caixas de aw (Rotronic); 

• Rolo de papel multiusos; 

• Caneta de acetato (Staedtler); 

• Balança analítica (Mettler Toledo); 

• Frigorífico (Indesit); 

• Bata branca de laboratório. 

3º Sessão à 8º Sessão 

• 4 Pacotes de nata de culinária (Milbona); 

• 2 Queijos Roquefort (Société). 

3ºSessão à 13º Sessão 

• 1L de água de cozedura de couve; 

• 1 embalagem de vinagre de vinho branco (Sua Alteza); 

• 3 Copos de precipitação de 100 ml; 

• 6 Copos de precipitação de 150 ml; 

• 3 Copos de precipitação de 50 ml; 

• Papel de alumínio (Trato real); 
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• Ficha auxiliar de preparação de prova (apêndice I); 

• Tesoura (Maped). 

4º Sessão à 13º Sessão 

• Banha rançosa. 

5º Sessão à 13º Sessão 

• 4 embalagens nata sabor 3 queijos (Parmalat). 

7º Sessão à 8º Sessão 

• 1 Queijo bolor azul (Blue Fou). 

9ºSessão à 12º Sessão 

• Casca de 2 queijos Brie (Président). 

9ºSessão à 13ºSessão 

• Água destilada; 

• Caixas herméticas (Vivakitchen/sempreviva); 

• Equipamento para destilação e abastecimento de água (Direct-Pure/ Interlab). 

11º Sessão à 13º Sessão 

• 1 Embalagem de solução lava tudo amoniacal (W5). 

11º Sessão à 12º Sessão 

• 1 embalagem de leite magro (Amanhecer). 

13ºSessão 

• 1 Queijo bolor azul (Blue Fou); 

• Pipetas Pasteur graduadas descartáveis/ PIPP-E03-1K0 - 3ml (Labbox); 

• 1 embalagem de leite magro (Mimosa). 
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2.2.2. Prova do treino dos provadores do painel 

Durante o treino, nas primeiras sessões não era colocado guardanapo de papel na 

cabine, mas ao longo das sessões foi notado que devido a amostras que se 

apresentavam mais líquidas seria necessário e por isso foi colocado. Os materiais 

enunciados abaixo, como as 64 caixas com amostras, são utilizadas em cada sessão. A 

ficha de prova para deteção e identificação de defeitos enunciada a seguir encontra-se 

em anexo (anexo III). 

• 8 caixas para cada cabine (64 no total) com as amostras; 

• Guardanapos de papel (Renova); 

• Canetas (BIC); 

• Fichas de prova (IPBEJA/LAS/I.081.01); 

• Rolo de papel multiusos; 

• Solução desinfetante/Antisséptico líquido- Petral-ASL (Petrochem);  

• Termo-higrómetro digital- VWR (Traceable); 

• Ar condicionado (Haier). 

2.2.3. Higienização e arrumação dos materiais de prova 

• Água corrente; 

• Água destilada; 

• Detergente lava-louça concentrado (FalQuimica, Lda.);  

• Esponja de lavar louça; 

• Tabuleiro; 

• Rolo de papel multiusos; 

• Álcool etílico/ Etanol 96% (Absolve/ José Manuel Gomes dos Santos, Lda.) 

• Frigorífico (Indesit); 

• Equipamento para destilação e abastecimento de água (Direct-Pure/ Interlab); 

• Estufa de secagem (Binder). 

2.2.4. Avaliação das fichas de prova dos provadores do painel 

• Fichas de prova- já preenchidas (IPBEJA/LAS/I.081.01); 

• Ficha auxiliar de preparação de prova (contém a ordem do código das amostras). 
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2.3. Amostragem 

Os produtos utilizados para a realização das amostras são mantidos à temperatura 

ambiente (longe da incidência da luz solar) exceto as natas e o leite (depois de aberto), 

o queijo Roquefort, queijo Bolor Azul ou as cascas do queijo Brie que são mantidos 

refrigerados a 4ºC aproximadamente. São retirados do frigorífico cerca de meia hora 

antes da pesagem e por isso aquando da pesagem e preparação das amostras os 

materiais encontram-se entre a temperatura ambiente e o frio (até um pouco mornas 

pelo calor das mãos) para que a matriz se misture melhor com a base. Também as 

amostras são refrigeradas no frigorífico a 4ºC quando é necessário fazer uma réplica no 

dia seguinte (ou com um dia de intervalo) e em que as concentrações sejam as mesmas, 

no entanto isso pode comprometer o odor desvanecendo-o ou alterando. 

As amostras não podem ir para prova frias porque os odores não são libertados e porque 

é necessário reproduzir o mesmo ambiente que uma prova de queijo Serpa DOP e, 

portanto, deve estar a temperatura ambiente (entre 20 e 25ºC). 

Quando são utilizadas as amostras para a prova réplica, as caixas com as amostras já 

prontas da prova anterior são retiradas do frigorífico três a quatro horas antes da prova 

para renovar o papel alumínio em mau estado das caixas das amostras ou para repor 

amostras.  

Alguns dos produtos utilizados para a preparação das amostras são de produção caseira 

como a banha, o toucinho, o sebo e a água de cozedura da couve. Dos três primeiros 

produtos enunciados anteriormente não se consegue controlar a forma como são 

produzidos, pois foram cedidos por terceiros. No entanto existe uma receita de 

produção da água de couve.  Para essa preparação utilizou-se uma embalagem de 250 

gramas de preparado de couve-galega para caldo verde. Esse preparado estava no dia 

limite do prazo de validade. Numa panela colocou-se 1L de água da torneira e os 250 

gramas de couve e ferveu por cerca de 20 minutos. Por fim foi escorrida a água e 

armazenada à temperatura ambiente até ao dia da prova. Este caldo foi preparado dia 

1 de Setembro e utilizado na prova de dia 21 desse mesmo mês.  

Existiu uma outra receita antes, na sessão 1, porém como foi para teste não foram 

anotados os ingredientes nem o procedimento. 
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A seguir, em forma de tabelas, encontram-se as amostras utilizadas por odor em cada 

sessão. Base é a solução diluente utilizada nas amostras para diluir a matriz e conferir 

um leve odor láteo. Por outro lado, a matriz é o produto utilizado para conferir o odor à 

amostra.  

2.3.1. Sabão 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a sabão. 

Tabela 2. Amostras do odor Sabão 

 

 

 

 

2.3.2. Vomitado/chulé 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a vomitado/chulé. 

Tabela 3. Amostras do odor Vomitado/chulé 

 

Sessão 

Sabão 

Base Matriz 

1-8 Nata 

Sabão azul e branco 

9-13 Leite + Água destilada 

Sessão 

Vomitado/chulé 

Base Matriz 

1-2 

Leite 

Queijo amanteigado deteriorado 

3-6 

Queijo Camembert em putrefação 5-6 (experiência) 

Leite + Nata sabor 3 queijos 

7-8 

9-11 

Leite + Água destilada 

Queijo camembert em putrefação 

+ Nata sabor 3 queijos 

12-13 Nata sabor 3 queijos 
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2.3.3. Sulfuroso 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a sulfuroso. 

Tabela 4. Amostras do odor Sulfuroso 

 

2.3.4. Sebo 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a sebo. 

Tabela 5. Amostras do odor Sebo 

 

 

 

Sessão 

Sulfuroso 

Base Matriz 

1 

Leite 

Água de cozedura da couve 

2 Queijo Camembert em putrefação 

3-8 

Água de cozedura da couve 

9-13 _____________ 

Sessão 

Sebo  

Base Matriz 

1-8 Nata 

Sebo animal 

9-13 Leite + Água destilada 
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2.3.5. Mofo/bolor 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a mofo/bolor. 

Tabela 6. Amostras do odor Mofo/bolor 

 

2.3.6. Ranço 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a ranço. 

Tabela 7. Amostras do odor Ranço 

 

 

Sessão 

Mofo/bolor 

Base Matriz 

1 Leite 

Pão bolorento 

2 

_____________ 

3-6 Queijo Roquefort 

7-8 
Queijo Roquefort + Queijo 

Bolor Azul 

9-12 Casca de queijo Brie 

13 Queijo Bolor Azul 

Sessão 

Ranço 

Base Matriz 

1 

Nata 

Banha rançosa 

2-4 Toucinho rançoso 

5-8 

Banha rançosa 

9-13 Leite + Água destilada 



 

37 
 

2.3.7. Amoniacal 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor amoniacal. 

Tabela 8. Amostras do odor Amoniacal 

 

 

 

2.3.8. Ácido acético 

A seguir encontra-se a tabela das amostras utilizadas nas diferentes sessões ao longo do 

treino para o odor a ácido acético. 

Tabela 9. Amostras do odor Ácido acético 

 

 

Sessão 

Amoniacal 

Base Matriz 

1-8 Nata 

Sonasol verde 

9-10 

Leite + Água destilada 

11-13 
Solução lava tudo amoniacal 

(W5) 

Sessão 

Ácido acético 

Base Matriz 

1-2 

Nata 

Vinagre de sidra 

3-8 

Vinagre de vinho branco 

9-13 Leite + Água destilada 
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3. Procedimentos  

3.1. Preparação das amostras 

Para este processo foi utilizada uma ficha auxiliar de preparação de prova (que se 

encontra como apêndice desta tese, apêndice I) onde consta de forma resumida tudo o 

necessário e resultados sobre aquela sessão.  

Nesta fase estão reunidos todos os materiais necessários para a preparação das 

amostras como os copos de precipitação, espátulas, papel de alumínio, papel, álcool e 

ainda os produtos necessários para a realização de cada odor que foram enunciados 

anteriormente. Caso algum produto se encontre no frigorífico é mantido à temperatura 

ambiente por pelo menos meia hora. De seguida, os produtos são pesados de acordo 

com as respetivas amostras para copos de precipitação, tapados com papel de alumínio 

e identificados com o odor correspondente. As espátulas utilizadas são passadas por 

água corrente, limpas em papel e passadas em álcool etílico a 96% ou em solução 

antisséptica Petral em cada preparação de uma nova amostra. Divide-se 8 caixas por 

cada copo de precipitação com a amostra do odor, sendo 8 o número de cabines 

existentes na sala de prova. Para a preparação da caixa (conforme a sessão 13- tabela 

nº 26) é utilizado o auxílio de colher de café e pipetas de Pasteur de 3ml descartáveis, 

para colocar a amostra nas respetivas caixas, tapando em seguida com papel de 

alumínio e fazendo furos com o auxílio de um palito ou caneta de bico fino para que os 

odores fiquem evidentes aquando da prova. As caixas então são tapadas com as suas 

respetivas tampas e reservadas em temperatura ambiente até à preparação da sala de 

prova. No caso de se tratar de uma sessão réplica e as amostras já se encontrarem 

devidamente nas suas caixas, as amostras são retiradas do frio 3 a 4 horas antes da prova 

e apenas é substituído o papel de alumínio que não esteja devido ou rasgado e repostas 

amostras caso seja necessário. 
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3.1.1. Percentagem -Proporção matriz-base 

A percentagem é calculada para que seja mais fácil a perceção de aumentar ou diminuir 

as quantidades. As primeiras percentagens foram decididas de acordo com as provas de 

ordenação. Depois da primeira prova, consoante os resultados, foram aumentadas ou 

diminuídas as percentagens da matriz e alteradas as bases/soluções diluentes. Na 

penúltima sessão foram baixadas as concentrações para verificar se os provadores 

conseguiriam identificar os odores mesmo com concentrações baixas. Foi necessário 

igualar as percentagens do sebo e do ranço porque esses odores eram os mais 

Figura 2. Medição da amostra para cada 
caixa 

Figura 3. Recorte do excesso de papel 
alumínio da caixa da amostra 

Figura 4. Realização de furos no papel alumínio 
para a libertação dos odores 
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confundidos pelos provadores. As concentrações utilizadas nas duas sessões finais não 

foram as que obtiveram melhores resultados por parte dos provadores, no entanto, 

foram as mais coerentes de acordo com os testes que foram realizados e em 

comparação com o número de provadores que realizaram a prova.  

As tabelas seguintes representam as percentagens dos odores ao longo das sessões. 

Quando aparece na tabela a caixa volume 1 e volume 2, o peso apresentado é para cada 

caixa dos devidos volumes. 

 

3.1.1.1. Sabão 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a sabão. 

Tabela 10. Percentagens da matriz do odor Sabão 

Sessão 

Base 

(g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 Nata Sabão azul e branco Sabão azul e branco 

1-4 

20g 

10% 2g 

5-6 

30% 

6g 

7-8 30g 9g 

 

Leite 

Água destilada 

Sabão azul e branco Sabão azul e branco 

9-10 

15g+15g=30g 

30% 9g 

11 10% 3g 

12-13 30% 9g 
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3.1.1.2. Vomitado/chulé 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a vomitado/chulé. 

Tabela 11. Percentagens da matriz do odor Vomitado/chulé 

Sessão Base(g) 
Percentagem da matriz 

(%) 
Peso da matriz (g) 

 Leite 
Queijo amanteigado 

deteriorado 

Queijo amanteigado 

deteriorado 

1 20g 

30% 

6g 

2 30g 9g 

 Leite 
Queijo Camembert em 

putrefação 

Queijo Camembert em 

putrefação 

3-4 

20g 

30% 6g 

5-6 60% 12g 

 
Leite                         

Nata sabor 3 queijos 

Queijo Camembert em 

putrefação 

Queijo Camembert em 

putrefação 

5-6 (experiência) 10g+10g=20g 

60% 

12g 

7-8 15g+15g=30g 18g 

 

Leite                    

  Água destilada 

Queijo Camembert em 

putrefação                     

Nata sabor 3 queijos 

Queijo Camembert em 

putrefação                          

Nata sabor 3 queijos 

9-10 

15g+15g=30g 

60% 18g 

11 30% 9g 

 
Leite 

Água destilada 

Nata sabor 3 queijos Nata sabor 3 queijos 

12-13 15g+15g=30g 60% 18g 
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3.1.1.3. Sulfuroso 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a sulfuroso.  

Tabela 12. Percentagens da matriz do odor Sulfuroso 

Sessão 

Base 

 (g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 
Leite 

Água de cozedura de 

couve 

Água de cozedura de 

couve 

1 20g 80% 16g 

 Leite 
Queijo camembert em 

putrefação 

Queijo camembert em 

putrefação 

2 20g 30% 6g 

 Leite 
Água de cozedura de 

couve 

Água de cozedura de 

couve 

3-4 

20g 

50% 10g 

5-6 

80% 

16g 

7-8 30g 24g 

 _____________ ______________ 
Água de cozedura de 

couve 

9-12 

______________ ______________ 

Caixa volume 1= ≈4g 

Caixa volume 2= ≈8g 

13 

Caixa vol.1= 4,5ml 

Caixa vol.2= 12ml 
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3.1.1.4. Sebo 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a sebo. Neste odor na sessão 7 e 8 era suposto a base ter 30g, a percentagem da 

matriz estar a 50% para que o peso da matriz fosse 15g, no entanto o sebo existente não 

foi suficiente pelo que o peso da matriz não ficou com um número inteiro e sim um 

número com virgula.  

Tabela 13. Percentagens da matriz do odor Sebo 

Sessão 

Base 

 (g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 Nata Sebo animal Sebo animal 

1 20g 10% 2g 

2 

30g 

20% 6g 

3-4 

5-6 50% 15g 

7-8 34% 10,2g 

 

Leite 

Água destilada 

Sebo animal Sebo animal 

9-10 

15g+15g=30g 

50% 15g 

11 20% 6g 

12-13 60% 18g 
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3.1.1.5. Mofo/bolor 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a mofo/bolor. 

Tabela 14. Percentagens da matriz do odor Mofo/bolor 

Sessão 

Base 

 (g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 Leite Pão bolorento Pão bolorento 

1 20g 60% 12g 

 _____________ _____________ Pão bolorento 

2 _____________ _____________ Caixa vol.1= ≈2g 

   Queijo Roquefort 

3-4 _____________ _____________ Caixa vol.1= ≈2g 

5-6 _____________ _____________ Caixa vol.1= ≈3g 

 _____________ _____________ 
Queijo Roquefort 

Queijo Bolor Azul 

7-8 _____________ _____________ Caixa vol.1= 2g+2g= 4g 

   Casca de queijo Brie 

9-12 _____________ _____________ 
Caixa vol.1= ≈4g    

Caixa vol.2= ≈8g 

   Queijo Bolor Azul 

13 _____________ _____________ 
Caixa vol.1= ≈5g    

Caixa vol.2= ≈10g 
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3.1.1.6. Ranço 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a ranço. 

Tabela 15. Percentagens da matriz do odor Ranço 

Sessão 

Base 

 (g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 Nata Banha rançosa Banha rançosa 

1 20g 60% 12g 

 Nata Toucinho rançoso Toucinho rançoso 

2-4 30g 20% 6g 

 Nata Banha rançosa Banha rançosa 

5-6 

30g 

40% 12g 

7-8 60% 18g 

 

Leite 

Água destilada 

Banha rançosa Banha rançosa 

9-10 

15g+15g=30g 

60% 18g 

11 20% 6g 

12-13 60% 18g 
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3.1.1.7. Amoniacal 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor amoniacal. 

Tabela 16. Percentagens da matriz do odor Amoniacal 

Sessão 

Base 

 (g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 Nata Sonasol verde Sonasol verde 

1 20g 10% 2g 

2-4 

30g 

20% 6g 

5-8 40% 12g 

 

Leite 

Água destilada 

Sonasol verde Sonasol verde 

9-10 15g+15g=30g 40% 12g 

 

Leite 

Água destilada 

Solução lava tudo 

amoniacal (W5) 

Solução lava tudo 

amoniacal (W5) 

11 

15g+15g=30g 

20% 6g 

12-13 25% 7,5g 
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3.1.1.8. Ácido acético 

Na tabela seguinte são enunciadas as percentagens da matriz ao longo das sessões para 

o odor a ácido acético. 

Tabela 17. Percentagens da matriz do odor Ácido acético 

Sessão 

Base 

 (g) 

Percentagem da 

matriz 

(%) 

Peso da matriz 

(g) 

 Nata Vinagre de cidra Vinagre de sidra 

1 20g 10% 2g 

2 30g 7% 2,1g 

 Nata 
Vinagre de vinho 

branco 

Vinagre de vinho 

branco 

3-4 

30g 

7% 2,1g 

5-8 20% 6g 

 

Leite 

Água destilada 

Vinagre de vinho 

branco 

Vinagre de vinho 

branco 

9-10 

15g+15g=30g 

30% 9g 

11 10% 3g 

12-13 30% 9g 

 

3.1.2. Pesagem 

As amostras são todas pesadas e as espátulas utilizadas para tal, são lavadas em água 

corrente e limpas com álcool ou com solução antisséptica líquida (Petral) entre cada 

pesagem. Ao fazer as diferentes pesagens notou-se que ao colocar primeiro o leite e 

depois a água destilada o odor do leite não era tão aparente do que quando se 

colocavam na ordem contrária. Assim como o odor do leite meio-gordo é um pouco mais 
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forte do que do leite magro. Depois de pesados os produtos para cada amostra são 

devidamente misturados até ficar o mais homogéneo possível. Na sessão 13 como tinha 

as mãos mornas as amostras mais sólidas como sebo, banha e sabão amoleceram um 

pouco e misturaram melhor (seria também uma boa opção utilizar um pano morno). 

Quando aparece na tabela a caixa volume 1 e volume 2 o peso apresentado é para cada 

caixa dos devidos volumes. Tendo em consideração que a partir da nona sessão existiu 

sete caixas de volume 1 e uma caixa de volume 2 para cada odor.   

3.1.2.1. Sabão  

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a sabão. 

Tabela 18. Pesos das bases e matrizes do odor Sabão 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 Sabão azul e branco (g) 

1 Nata: 20,5532g  2,0072g 

2 Nata: 20,1889g  2,0475g 

3 e 4 Nata: 20,3075g 2,0540g 

5 e 6 Nata: 20,5634g 6,0564g 

7 e 8 Nata: 30,7925g 9,0568g 

9 e 10 

Leite: 15,2322g 

Água destilada: 15,2389g 

9,0785g 

11 

Leite: 15,1186g 

Água destilada: 16,2991g 

3,1819g 

12 

Leite: 15,0122g 

Água destilada: 15,1770g 

9,4580g 

13 

Leite: 15,0703g 

Água destilada: 15,0742g 

9,0794g 
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3.1.2.2. Vomitado/ chulé 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a vomitado/chulé. 

Tabela 19. Pesos das bases e matrizes do odor Vomitado/chulé 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 (g) 

1 Leite: 20,8345g Queijo amanteigado deteriorado: 6,0951g 

2 Leite: 30,0989g Queijo amanteigado deteriorado: 9,1587g 

3 e 4 Leite: 20,7820g 
Queijo Camembert em putrefação: 

6,0024g 

5 e 6 Leite: 20,1338g 
Queijo Camembert em putrefação: 

12,9904g 

5 e 6 (experiência) 
Leite: 10,1723g                      

Nata sabor 3 queijos: 10,2841g 

Queijo Camembert em putrefação: 

12,2668g 

7 e 8 
Leite: 15,1838g                      

Nata sabor 3 queijos: 15,0421g 

Queijo Camembert em putrefação: 

18,1674g 

9 e 10 
Leite: 15,1239g                      

Água destilada: 16,3356g 

Queijo Camembert em putrefação: 

9,1035g                                                      

Nata sabor 3 queijos: 9,4420g 

11 
Leite: 15,8563g                      

Água destilada: 15,6825g 
Nata sabor 3 queijos: 9,1267g 

12 
Leite: 15,2615g                      

Água destilada: 15,1423 
Nata sabor 3 queijos: 18,2466g 

13 

Leite: 15,2104g 

Água destilada: 15,0844 

Nata sabor 3 queijos: 18,3039g 
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3.1.2.3. Sulfuroso 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a sulfuroso. 

Tabela 20. Pesos das bases e matrizes do odor Sulfuroso 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 (g) 

1 Leite: 20,7291g 

 Água de cozedura da couve: 

6,11030g + 10ml de caldo 

(≈16g) 

2 Leite: 20,1683g Queijo em putrefação: 6,0088g 

3 e 4 Leite: 20,5688g 
Água de cozedura da couve: 

10,7332g 

5 e 6 Leite: 20,0167g 
Água de cozedura da couve: 

16,5120g 

7 e 8 Leite: 30,1198g 
Água de cozedura da couve: 

24,2751g 

9 e 10 _______ 

Água de cozedura da couve: 

Caixa vol.1= ≈4g                    

Caixa vol.2= ≈8g 

11 _______ 

Água de cozedura da couve: 

Caixa vol.1= ≈4g                    

Caixa vol.2= ≈8g 

12 _______ 

Água de cozedura da couve: 

Caixa vol.1= ≈4g                    

Caixa vol.2= ≈8g 

13 _______  

Água de cozedura da couve: 

Caixa vol.1= 4,5 ml               

Caixa vol.2= 12ml 
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3.1.2.4. Sebo 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a sebo. 

Tabela 21. Pesos das bases e matrizes do odor Sebo 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 Sebo animal (g) 

1 Nata: 20,8193g  2,0927g 

2 Nata: 30,1485g  6,0205g 

3 e 4 Nata: 30,0665g 6,0868g 

5 e 6 Nata: 30,3828g 15,0278g 

7 e 8 Nata: 30,3802g 10,3455g 

9 e 10 

Leite: 15,1099g 

Água destilada: 15,3796g 

15,1490g 

11 

Leite: 15,9483g 

Água destilada: 16,4358g 

6,2400g 

12 

Leite: 15,1691g 

Água destilada: 15,6681g 

18,1500g 

13 

Leite: 15,4262g 

Água destilada: 15,1843g 

18,2331g 
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3.1.2.5. Mofo/bolor 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a mofo/bolor. As gramas apresentadas na 

tabela desde a sessão 2 (inclusive) até à sessão 7/8 (inclusive) referem-se ao peso em 

cada caixa volume 1.  

Tabela 22. Pesos das bases e matrizes do odor Mofo/bolor 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 (g) 

1 Leite: 20,1056g Pão bolorento: 12,1201g 

2 _______ Pão bolorento: 2g 

3 e 4 ________ Queijo Roquefort: 2g 

5 e 6 _______ Queijo Roquefort: 3g 

7 e 8 _______ 

Queijo Roquefort: 2g 

Queijo bolor azul: 2g 

9 e 10 _______ 

Casca de queijo Brie:  

Caixa vol.1= 4g 

Caixa vol.2=  8g 

11 _______ 

Casca de queijo Brie:  

Caixa vol.1= 4g 

Caixa vol.2=  8g 

12 _______ 

Casca de queijo Brie:  

Caixa vol.1= 4g 

Caixa vol.2=  8g 

13 _______ 

Queijo bolor azul:  

Caixa vol.1= 5g 

Caixa vol.2=  10g 
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3.1.2.6. Ranço 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a ranço. 

Tabela 23. Pesos das bases e matrizes do odor Ranço 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 (g) 

1 Nata: 20,5096g Banha: 12,2655g 

2 Nata: 30,1410g  Toucinho: 6,1303g 

3 e 4 Nata: 30,2363g  Toucinho: 6,1492g 

5 e 6 Nata: 30,0279g Banha: 12,4694g 

7 e 8 Nata: 30,5111g Banha: 18,2625g 

9 e 10 

Leite: 15,0242g 

Água destilada: 15,7321g 

Banha: 18,3217g 

11 

Leite: 15,4035g 

Água destilada: 15,3506g 

Banha: 6,5647g 

12 

Leite: 15,0856g 

Água destilada: 15,3156g 

Banha: 18,0940g 

13 

Leite: 15,2372g 

Água destilada: 15,9332g 

Banha: 18,2143g 

 

 

 

 

 



 

54 
 

 

3.1.2.7. Amoniacal 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a amoniacal. 

Tabela 24. Pesos das bases e matrizes do odor Amoniacal 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 (g) 

1 Nata: 20,6872g Sonasol: 2,0588g 

2 Nata: 30,0880g Sonasol: 6,1303g 

3 e 4 Nata: 30,4788g Sonasol: 6,0378g 

5 e 6 Nata: 30,0757g Sonasol: 12,6581g 

7 e 8 Nata: 30,8795g Sonasol: 12,8692g 

9 e 10 

Leite: 15,0147g 

Água destilada: 15,4301g 

Sonasol: 12,4896g 

11 

Leite: 15,3807g 

Água destilada: 15,2700g 

Sonasol: 6,9262g 

12 

Leite: 15,8397g 

Água destilada: 15,2784g 

Lava tudo amoniacal: 7,9393g 

13 

Leite: 15,5360g 

Água destilada: 15,4523g 

Lava tudo amoniacal: 7,7378g 
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3.1.2.8. Ácido acético 

Na tabela seguinte consta os pesos das bases e matrizes utilizadas ao longo das sessões 

para a preparação das amostras do odor a ácido acético. 

Tabela 25. Pesos das bases e matrizes do odor Ácido acético 

Sessão 
Peso da base 

 (g) 

Peso da matriz  

 (g) 

1 Nata: 20,9302g Vinagre de sidra: 2,8753g 

2 Nata:30,4879g Vinagre de sidra: 2,1037g  

3 e 4 Nata: 30,0966g 
Vinagre de vinho branco: 

2,8304g 

5 e 6 Nata: 30,2539g 
Vinagre de vinho branco: 

6,4004g 

7 e 8 Nata: 30,0803g 
Vinagre de vinho branco: 

6,0986g 

9 e 10 

Leite: 15,0424g 

Água destilada: 15,2255g 

Vinagre de vinho branco: 

9,6259g 

11 

Leite: 15,3531g 

Água destilada: 15,7342g 

Vinagre de vinho branco: 

3,8175g 

12 

Leite: 15,0047g 

Água destilada: 15,6299g 

Vinagre de vinho branco: 

9,3148g 

13 

 Leite: 15,0922g 

Água destilada: 15,0310g 

Vinagre de vinho branco: 

9,1565g 

 

3.1.3. Quantidade de amostra por caixa 

O levantamento destes pesos apenas aconteceu na sessão 13 em que as amostras 

sólidas foram medidas por colher de café que pesa aproximadamente 2,5g e o líquido 

medido com pipetas de Pasteur descartáveis de 3ml. Pesar as amostras com colher de 

café não tem como ser preciso, no entanto foi a única solução encontrada para medir 
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os componentes sólidos. Considerando que a colher poderia não ir completamente 

cheia os pesos considerados normais de uma colher de café podem sofrer alterações.   

Para realizar esta tabela (tabela nº 26), foi tido em conta diversos fatores que dizem 

respeito tanto às dimensões das diferentes caixas como as características em que se 

encontravam as amostras. A caixa de aw denominada por caixa volume 1 (caixa vol.1) 

pode conter até 10ml e a caixa hermética denominada por caixa volume 2 (caixa vol. 2) 

tem capacidade para 20ml.  

A partir da 9ªsessão foram sete caixas de volume 1 e uma caixa de volume 2 em cada 

odor, para um total de 8 caixas. Antes da 9ª sessão eram utilizadas oito caixas de volume 

1 em cada cabine.  

As amostras de odor a sabão, ranço e mofo/bolor eram sólidas apesar das primeiras 

duas citadas conterem a base líquida. O sebo da amostra não derreteu por completo, 

mas misturou-se bem com a base ficando uma amostra espessa, e o mais homogéneo 

possível, sendo utilizada a colher de café como medida para as amostras citadas 

anteriormente. A amostra do vomitado/chulé ficou espessa e as amostras dos odores a 

sulfuroso, amoniacal e acético ficaram líquidas, sendo assim, todas as últimas citadas 

anteriormente puderam ser medidas com a pipeta de Pasteur descartável de 3ml.  

Tabela 26. Quantidade de amostra em cada caixa 

Odor Caixa volume 1 Caixa volume 2 

Sabão 

1 colher de base +              

1/2 colher de sabão= 

≈3,75g 

4 colheres de base +                               

1/2 colher de sabão= ≈11,25g 

Vomitado/chulé 1 pipeta e meia= 4,5ml 4 pipetas= 12ml 

Sulfuroso 1 pipeta e meia= 4,5ml 4 pipetas= 12ml 

Sebo 2 colheres= ≈ 5g 4 colheres= ≈10g 

Mofo/bolor 2 colheres= ≈ 5g 4 colheres= ≈ 10g 
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3.2. Ordem do código das amostras 

De forma a facilitar a organização na hora de preparar cada cabine, foi necessário 

agrupar os odores com as devidas caixas por ordem numérica.  Os códigos nas primeiras 

quatro sessões foram iguais para que os provadores se acostumassem com os odores 

que seriam os fixos das sessões que se seguiam. A partir da segunda sessão, as sessões 

foram agrupas em duas, sendo a sessão e a sua réplica, tendo cada dupla o mesmo 

código da ordem das amostras. A décima primeira sessão não contou com réplica, no 

entanto, a ordem das amostras foi a mesma da sessão que lhe sucedeu. Foi necessário 

alterar a ordem das amostras para não influenciar os provadores a decorar a ordem das 

mesmas. A última sessão pode ser considerada como réplica da 12º sessão por conter 

as mesmas percentagens de matriz e pesos das bases, no entanto, como existiu um 

grande intervalo entre eles os códigos das amostras foram alterados.  

 

Ranço 
1/2 colher de banha +           

1 colher de base=≈3,75g 

1 colher e meia de banha +                    

2 colheres de base= ≈8,75g 

Amoniacal 1 pipeta= 3ml 4 pipetas= 12ml 

Acético 1 pipeta= 3ml 4 pipetas= 12ml 

Tabela 27. Ordem do código das amostras 
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3.3. Preparação da sala de prova 

3.3.1. Cabine de prova  

Cerca de uma hora antes da prova iniciou-se a preparação da sala de prova. As caixas 

com as amostras foram levadas do laboratório onde se prepararam para a sala de prova 

e foram colocadas em cada cabine correspondente, totalizando oito amostras por 

cabine. Foi colocado também em cada uma delas uma caneta, um guardanapo de papel 

e a ficha de prova. 

As cabines foram utilizadas alternadamente e sinalizadas com luz, assim a cabine que 

tivesse a luz acesa estava preparada para a prova. Esta foi uma das medidas tomadas 

devido à COVID-19, com o intuito de existir mais espaçamento entre as pessoas. Uma 

das medidas de higiene que existe logo após um provador terminar a sua prova, consiste 

em limpar o referente à cabine de prova (incluindo banco) com uma solução antisséptica 

líquida- Petral-ASL (Petrochem). Esta solução antisséptica tem odor, no entanto não é 

um odor forte o suficiente para afetar os provadores em prova ou os que utilizem depois 

os materiais que foram desinfetados com a solução, sendo também que a solução 

evapora rapidamente.  

Apontou-se as horas destinadas à prova e a temperatura da sala (regulando a mesma se 

necessário). Depois do provador realizar a sua prova, a cabine e o respetivo banco foram 

devidamente higienizados com a solução antisséptica Petral e desligada a luz da mesma 

para que não fosse utilizada na prova seguinte. Aquando do fim das provas todas as 

cabines, bancos e a bancada foram higienizados de novo, guardadas as fichas de prova, 

desligadas as luzes de todas as cabines, desligado o ar condicionado no caso de ter sido 

ligado, apagado as luzes e trancado a porta. 

 

3.3.2. Temperatura da sala de prova 

A temperatura da sala de prova foi medida por um termohigrómetro digital. Existe 

também um ar condicionado na sala de prova que é ligado, sempre que necessário, 

aquando da preparação da sala de prova, para que a sala esteja em temperatura 

ambiente (entre 20 e 25ºC aproximadamente), enquanto os provadores realizam as 

provas. O facto da sala de prova estar muito fria ou muito quente pode destabilizar os 
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provadores e comprometer os resultados da prova. Assim como deve estar a 

temperatura ambiente pois os odores em teste devem respeitar as mesmas 

especificações para a análise do Queijo Serpa DOP que vêm referidas no caderno de 

especificações do queijo Serpa DOP. 

A temperatura da sala de prova esteve dentro da temperatura ambiente necessária, os 

valores variaram entre os 22,9ºC e os 26,2ºC ao longo das treze sessões. Mesmo 

existindo alguns valores acima dos 25ºC não foi notada diferença nem perturbação em 

termos de resultados nem destabilização dos provadores. 

 

3.4. Prova de treino do painel 

As caixas com os diferentes odores todas numeradas com os códigos randomizados 

constavam na cabine de prova junto com a respetiva ficha de prova. Os provadores 

assinaram o nome e data e de seguida começaram por cheirar a primeira caixa. O ato de 

preencher foi muito simples, cada provador precisou apenas de cheirar a caixa e colocar 

na ficha de prova o número referente à caixa, se detetou odor ou não, e se sim, qual o 

odor que identificou na caixa ou algum produto que lhe recorde aquele odor. Depois de 

realizar esse processo em todas as caixas a prova foi concluída. No caso de ter 

derramado alguma amostra mais líquida apenas foi necessário limpar e posteriormente 

essa amostra seria renovada pelo responsável da preparação das amostras. A ficha de 

prova aqui referida encontra-se em anexo (anexo III). 

 

3.5. Higienização e arrumação do material de prova 

Foi necessária higienização para que as caixas que continham as amostras ficassem 

prontas para uma nova prova. Esse processo passou por retirar para o lixo o papel de 

alumínio e os pedaços sólidos de amostra. Em seguida, com esponja e detergente da 

loiça foram ensaboadas tanto as caixas como as tampas e passadas por água corrente. 

As caixas e tampas foram limpas com papel para que fosse removido o excesso de água, 

e então, depois de secas, e com um pano previamente embebido em álcool ou solução 

antisséptica Petral foram limpas para que fosse eliminado algum resquício de gordura 
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que possa ter ficado das amostras. Por fim as caixas foram agrupadas com as devidas 

tampas e armazenadas. No caso dos copos de precipitação que foram utilizados, foram 

lavados com detergente da loiça e passados por água corrente, de seguida foram 

passados por água destilada e por fim os mesmos foram colocados na estufa para secar. 

Para a higienização das espátulas e da colher de café estas apenas foram lavadas com 

detergente da loiça e passadas por água corrente. 

 

3.6. Avaliação das fichas de prova dos provadores do painel 

Para a avaliação das fichas de prova foi utilizada a ficha auxiliar de preparação de prova 

onde consta a ordem do código das amostras. A ficha de prova foi avaliada consoante a 

ordem das amostras predestinada e a resposta dos provadores para a ordem 

apresentada em prova, não sendo cotado como certo se a amostra estivesse na ordem 

errada. No entanto existiram alguns fatores que foram contabilizados como por 

exemplo, para o odor a ácido acético em que é utilizado vinagre de vinho branco foi 

contabilizado como certo se o provador identificou o odor como azedo. No entanto duas 

das amostras que os provadores trocaram com frequência era o ranço com o sebo e 

nesse caso por existir essas duas amostras em prova essa troca não foi contabilizada 

como certa. As contas a utilizar para determinar os resultados foram contas de três 

simples tanto para a deteção como para a identificação, consoante o número de 

amostra existentes e os acertos em ambos os aspetos. Foi realizada uma ficha com os 

resultados de deteção e identificação por sessão de cada provador, sendo também 

realizadas tabelas excel com esses mesmos valores. Foram ainda realizadas tabelas de 

presenças, os resultados das percentagens por sessão e os acertos a fim de melhor 

perceber o desempenho de cada provador e do painel de provadores em geral. As 

tabelas referidas anteriormente encontram-se todas na discussão de resultados. 
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4. Análise estatística 

Todos os valores foram introduzidos numa base de dados (Excel versão 2208), para 

posterior tratamento estatístico. Foram utilizados para tratamento interno de dados e 

análise estatística a Análise ANOVA com análise de frequências de corretos e incorretos, 

ou seja, de respostas acertadas. Este método foi utilizado em termos internos e 

utilizados neste estudo, mas não diretamente nesta dissertação, pelo que não vem 

referenciadas as comparações de médias.  

 

5. Discussão dos resultados 

Os resultados de uma prova de análise sensorial podem ser influenciados de diversos 

modos, um provador que tenha colocado perfume, que tenha bebido café antes da 

prova, que esteja com pressa, que tenha preocupações demais ou simplesmente o facto 

de realizar a prova num local que não seja o adequado para tal, que não seja a sala de 

prova, podem ter efeitos negativos nos resultados. Assim sendo, qualquer barulho, odor 

ou situação exterior à prova pode influenciar negativamente os resultados da prova e a 

aptidão do provador. Esse aspeto foi confirmado quando um provador se incomodou na 

décima segunda sessão pelo ambiente em que estava a realizar a prova, (pois por 

motivos alheios não foi possível utilizar a sala de prova para essa sessão) e quando foram 

apurados os resultados da prova desse mesmo provador notou-se uma diminuição do 

seu desempenho normal anterior.  

O facto das amostras ficarem no frigorífico a 4ºC do dia da prova para a prova seguinte 

(com um dia de intervalo) também pode alterar ou diminuir o odor das amostras 

presente nas caixas. 

Os acertos ou não dos provadores também se podem refletir através da sua vida pessoal, 

pois se um provador utilizar diariamente ou muitas vezes um dos materiais utilizados 

nas amostras será mais fácil acertar esse odor na prova do que um provador que não 

está habituado àquele odor no seu estilo de vida.  

Para representar o odor a mofo/bolor inicialmente foi utilizado pão bolorento, não o 

podendo utilizar sozinho devido aos esporos, foi necessário acrescentar uma base. 
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Porém, tinha o odor lácteo muito aparente para além do pão ter odor a café e não 

lembrar o mofo ou bolor e devido a esse fator foi necessário trocar a matriz dessa 

amostra.  

Tendo em conta alguns dos resultados, seria necessário realizar algumas mudanças nas 

amostras. Uma dessas mudanças consiste em trocar a matriz de algumas amostras por 

viais, que são soluções líquidas com o odor que se pretende reproduzir. Sendo assim, 

não seria necessário pesquisar outros produtos se tivermos esses mesmos viais sabendo 

que iriam resultar. Como por exemplo, o ácido butírico utilizado para representar o odor 

a ranço e o 2,4,6 Tricloroanisol para o odor a mofo/bolor, como fim de ter um odor viável 

e sempre repetível. 

O facto de um provador não acertar nenhuma vez um mesmo odor pode ser considerado 

anosmia em relação a esse odor, mas também pode estar ligado ao facto do provador 

não estar familiarizado com esse mesmo odor no seu dia-a-dia. Tendo também em 

mente o facto de que a pandemia da Covid-19 surtiu como efeito secundário em 

algumas pessoas a perda da sensibilidade olfativa.  

A seguir, serão apresentadas tabelas com os valores obtidos das provas, porém os 

nomes dos provadores aparecerão em código devido à política de sigilo e 

confidencialidade presente nesta tese. Em apêndice também consta uma ficha modelo 

dos resultados de deteção e identificação dos provadores (apêndice II) e os resultados 

por cada sessão (apêndice III). Existe ainda um exemplo do excel em que constam todos 

os dados das sessões incluindo as percentagens de matriz por amostra e quais matriz ou 

solução diluente foram utilizados, a fim de melhor perceber o progresso do estudo para 

cada componente e percentagem de amostra. O odor que contou como exemplo foi o 

sabão, e consta no apêndice IV.  

As tabelas apresentadas a seguir foram essenciais para determinar os resultados deste 

estudo. Serão apresentadas tabelas de assiduidade dos provadores, da percentagem de 

deteção e identificação dos provadores por sessão, da quantidade de acertos dos 

provadores e esses mesmos resultados porém em percentagem e ainda a comparação 

da média de percentagens de acertos por odor e sessão/réplica.  
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5.1. Presença dos provadores por sessão 

A tabela seguinte retrata a assiduidade dos provadores perante as sessões de prova. 

 

 

 

 

 

 

Tabela 28. Presença dos provadores por sessão 
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5.2. Percentagem de deteção e identificação de defeitos por sessão 

A tabela seguinte retrata os resultados dos provadores perante a deteção e identificação dos defeitos em cada sessão.  

 

Tabela 29. Percentagem de deteção e identificação por sessão 

Valores referência: 80% deteção/ 50% identificação 
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5.2.1. Conclusões por sessão 

5.2.1.1. Sessão 1 

5.2.1.1.1. O que estava bem 

• Os odores a ácido acético e a sabão ficaram bons e a maioria dos provadores 

acertaram. 

5.2.1.1.2. O que estava mal 

• O bolor não teve o odor suposto, só odor lácteo; 

• A amostra quase não chega para todas as caixas. 

5.2.1.1.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Colocar o pão bolorento na caixa sem base para sentir o odor; 

• Aumentar as gramas de algumas bases para a amostra chegar para todas as 

caixas. 

5.2.1.2. Sessão 2 

5.2.1.2.1. O que estava bem 

• O queijo do odor sulfuroso pareceu mais o odor do vomitado/chulé, pelo que 

poderá ser uma boa opção para a próxima sessão. 

5.2.1.2.2. O que estava mal 

• As bases mascaram o odor das amostras; 

• O pão bolorento tinha odor a café; 

• Não se pode colocar o pão bolorento sem base por causa dos esporos do bolor; 

• O queijo não resultou bem para o odor sulfuroso; 

• É muito difícil preparar as amostras com pipetas e erlenmeyers. 

5.2.1.2.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Alterar a amostra do mofo/bolor; 

• Alterar ou diluir as bases; 

• Tapar as caixas das amostras com papel de alumínio para não influenciar os 

provadores; 
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• Trocar o queijo do odor sulfuroso para o odor a vomitado/chulé; 

• Não utilizar pipetas nem erlenmeyers. 

5.2.1.3. Sessão 3 

5.2.1.3.1. O que estava bem 

• Nesta sessão não foram usadas pipetas nem erlenmeyers, mas sim copos de 

precipitação para pesar as amostras, pelo que se tornou mais simples e rápido a 

preparação das mesmas; 

• As caixas das amostras tapadas com papel de alumínio foi uma boa solução pois 

dificultou a visão das amostras aos provadores, não influenciando os resultados.  

5.2.1.3.2. O que estava mal 

• É necessário alterar as caixas pois estas como são pouco robustas as amostras 

líquidas derramam muito facilmente e as caixas são difíceis de abrir.  

5.2.1.3.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Tentar solucionar o problema das caixas das amostras; 

• Substituir o papel de alumínio das caixas danificadas uma vez que a sessão 

seguinte será uma réplica desta usando-se assim as mesmas amostras. 

5.2.1.4. Sessão 4 

5.2.1.4.1. O que estava bem 

• O sabão e o ácido acético são os odores que as pessoas mais acertam. 

5.2.1.4.2. O que estava mal 

• Os odores como ficaram no frigorífico com um dia de intervalo entre sessões 

ficaram mais fracos (parece como se tivesse baixado as concentrações das 

amostras). 

5.2.1.4.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Aumentar as concentrações das amostras; 

• Fazer uma experiência para o odor a vomitado/chulé usando a nata sabor 3 

queijos.  
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5.2.1.5. Sessão 5 

5.2.1.5.1. O que estava bem 

• Os odores são mais percetíveis nesta sessão do que na sessão anterior. 

5.2.1.5.2. O que estava mal 

• A amostra de odor sulfuroso perde muito rápido o odor. 

5.2.1.5.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Substituir apenas o papel de alumínio das caixas que tiverem danificadas. 

5.2.1.6. Sessão 6 

5.2.1.6.1. O que estava bem 

• A amostra do odor vomitado/chulé e a experiência tiveram precisamente o 

mesmo resultado por parte dos provadores, no entanto o odor era mais 

percetível na experiência em que foi utilizada a nata sabor 3 queijos. 

5.2.1.6.2. O que estava mal 

• O facto da ordem das amostras ser a mesma pode estar a influenciar os 

resultados. 

5.2.1.6.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Alterar a ordem das amostras. 

5.2.1.7. Sessão 7 

5.2.1.7.1. O que estava bem 

Os odores a sabão e ácido acético continuaram a ter bons resultados. 

5.2.1.7.2. O que estava mal 

• A maioria dos provadores confundem o sebo com o ranço; 

• A amostra do odor sulfuroso é a mais difícil de detetar; 

• O odor a mofo/bolor poucos provadores acertam porque notam mais o cheiro 

do queijo do que do bolor; 

• O sonasol tem cheiro floral e por isso alguns provadores não identificam esse 

odor e colocam alfazema, flores, floral ou até mesmo gengibre; 
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• Algumas amostras são muito líquidas, e por isso, derramaram a amostra para 

fora da caixa. 

5.2.1.7.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Substituir o papel de alumínio das caixas danificadas; 

• Colocar um guardanapo de papel em cada cabine de prova. 

5.2.1.8. Sessão 8 

5.2.1.8.1. O que estava bem 

• Foi uma solução imprescindível e um ponto positivo o facto de colocar um 

guardanapo de papel em cada cabine de prova. 

5.2.1.8.2. O que estava mal 

• Pelo facto de as amostras terem ficado do frigorífico de uma sessão para a outra 

(com um dia de intervalo) o odor ficou muito mais fraco principalmente o odor 

amoniacal, ranço e vinagre; 

• Algumas caixas apresentaram condensado na tampa. 

5.2.1.8.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Alterar a ordem das amostras; 

• Fazer a base de mistura de leite com água. 

5.2.1.9. Sessão 9 

5.2.1.9.1. O que estava bem 

• Os odores estavam mais límpidos e percetíveis devido à troca das bases; 

• A casca do queijo Brie para o odor do mofo/bolor foi uma boa alternativa uma 

vez que a maioria dos provadores detetou e identificou corretamente esse odor; 

• As caixas herméticas utilizadas pela primeira vez nas sessões de treino são mais 

fáceis de preparar, de manusear durante o treino e também de limpar e 

higienizar no fim das provas, para além de poder conter mais amostra facilitando 

um pouco a deteção e identificação dos odores pelos provadores. 
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5.2.1.9.2. O que estava mal 

• Como as amostras ficaram muito líquidas devido à troca das bases, as caixas de 

volume 1 são piores por serem baixas e mais difíceis de abrir, entornando as 

amostras muito facilmente; 

• Foi o pior treino em termos de prova devido à situação com as caixas de volume 

1 (que entornaram a maioria das amostras). 

5.2.1.9.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Substituir o papel de alumínio das caixas danificadas. 

5.2.1.10. Sessão 10 

5.2.1.10.1. O que estava bem 

• Segundo os provadores, os odores estavam bem aparentes. 

5.2.1.10.2. O que estava mal 

• O sonasol verde do odor amoniacal cheira muito a flores; 

• O odor sebo ainda é muito confundido com o ranço.  

5.2.1.10.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Diminuir as concentrações para metade na próxima sessão. 

5.2.1.11. Sessão 11 

5.2.1.11.1. O que estava bem 

• Uma vez que já não havia queijo suficiente para o odor a vomitado/chulé, ao 

preparar a amostra só com nata de 3 queijos, alguns provadores também 

identificaram o odor como vomitado/chulé. 

5.2.1.11.2. O que estava mal 

• Alguns provadores identificaram a casca do queijo Brie do odor a mofo/bolor 

como sendo o odor a vomitado/chulé. 

5.2.1.11.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Aumentar as concentrações para o dobro (igual à sessão 9 e 10); 

• Igualar a percentagem do sebo e do ranço.  

 



 

70 
 

5.2.1.12. Sessão 12 

5.2.1.12.1. O que estava bem 

• Como o odor a sebo e ranço é muito confundido, ao igualar as duas 

concentrações torna-se um pouco mais fácil de perceber que não é o mesmo 

odor.  

5.2.1.12.2. O que estava mal 

• Os odores a ranço e sebo são os odores que os provadores mais confundem; 

• Como o Laboratório de Análise Sensorial (LAS), onde normalmente se realizam 

os treinos, estava ocupado foi necessário realizar esta sessão no laboratório de 

físico-química e por esse fator pelo menos um provador notou de forma negativa 

a diferença devido à diferença na luz, barulho e ao movimento das pessoas 

visíveis através das janelas.  

5.2.1.12.3. O que alterar para a próxima sessão 

• Voltar a utilizar o queijo Roquefort ou Bolor Azul para o odor a mofo/bolor; 

• Utilizar pipetas de Pasteur descartáveis para determinar a quantidade de 

amostra em cada caixa. 

5.2.1.13. Sessão 13 

5.2.1.13.1. O que estava bem 

• Ficou mais fácil e rápido de determinar a quantidade de amostra em cada caixa 

ao utilizar pipetas de Pasteur descartáveis e colheres de café como uma possível 

medida para que todas as caixas contenham o mais parecido possível de 

amostra.  

5.2.1.13.2. O que estava mal 

• Os provadores ficaram um mês sem treino e isso de alguma forma refletiu-se 

negativamente nos resultados desta última sessão. 

5.2.1.13.3. O que alterar para a próxima sessão 

Não há alterações a realizar por esta sessão ter sido a última, no entanto para um 

possível estudo sim, haveria ainda alterações a serem realizadas. 
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5.3. Quantidade de acertos por defeito 

A tabela seguinte representa a quantidade total de acertos que um provador obteve em comparação com o número de provas a que compareceu. 

Tabela 30. Quantidade de acertos por defeito 
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5.4. Percentagem de acertos por defeito  

Na tabela seguinte, estão representadas as percentagens de acertos dos provadores por cada defeito e ainda as médias das percentagens de 

comparecimento e acertos, se o total de acertos e comparecimento de cada provador e do painel é viável assim como a média das duas percentagens. 

Tabela 31. Percentagem de acertos por defeito 

Legenda:                Valores abaixo de 50%                  Nenhum acerto  
Legenda:                  Viável                   Não viável               Valores críticos  
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5.5. Comparação da média de percentagens de acertos por odor e sessão/réplica 

 A tabela seguinte representa as percentagens de acertos por sessão e por odor assim como as médias totais a fim de perceber quais as sessão e qual odor obteve os        

melhores e piores resultados.

Tabela 32. Comparação da média de percentagens de acertos por odor e sessão/réplica 

Legenda:                      Melhores resultados                     Piores resultados 
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6. Conclusão 

 

Como conclusão desta dissertação resultou um procedimento de trabalho 

(IPBEJA/LAS/PT003.01) (que não poderá constar em apêndice pois foi aprovado pelo 

IPAC como método oficial de deteção de defeitos do queijo Serpa DOP, no entanto, 

aquando da entrega desta dissertação ainda não foi validado internamente) e que tem 

como objetivo descrever a metodologia a seguir para avaliar a acuidade olfativa dos 

membros do painel de provadores de Queijo Serpa DOP, por isso, podemos concluir que 

o objetivo principal da dissertação foi alcançado.  

Nem todos os provadores conseguiram 50% de identificação dos odores defeito e por 

isso será necessário mais treino para que os provadores melhorem o seu desempenho, 

e concomitantemente, potenciem as suas aptidões naturais. No entanto os provadores 

assíduos atingiram o objetivo deste estudo e por essa razão não se pode considerar que 

o objetivo foi falho, mas sim, que pode ser um estudo considerado iniciante para outros 

possíveis estudos futuramente.  

A extrapolação que se pode tirar acerca da identificação destes odores separadamente 

é que apesar do queijo ser uma matriz complexa, os provadores vão estar mais 

sensibilizados e treinados para conseguir detetar e identificar os vários odores do queijo 

Serpa DOP, a fim de determinar se é odor característico ou defeito.  

Para possíveis estudos no futuro, creio que poderá ser acrescentado o odor floral e o 

odor frutado, uma vez que foram odores encontrados na maioria dos queijos estudados, 

assim como realizar um limiar dos provadores para uma melhor consulta da aptidão de 

cada provador. 

Como esta dissertação contou com provadores e não com equipamentos para obter os 

seus resultados, estes poderão não ser os mais desejados e precisos. No entanto, 

quando se trata de análise sensorial é isso mesmo que temos de abordar, porque nem 

o melhor equipamento do mundo conseguiria ter a mesma sensibilidade que um 

humano e reproduzir todos os diferentes resultados a que cada um chegaria, pois, cada 

pessoa é única, e isso, é a essência da análise sensorial. 
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Apêndices 

Apêndice I- Ficha auxiliar de preparação de prova 
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Apêndice II- Ficha modelo da percentagem de deteção e identificação por 

sessão 
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Apêndice III- Fichas de resultados de deteção e identificação por sessão (13 

sessões) 
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Apêndice IV- Exemplo de folha excel com os dados e resultados das sessões 

para o odor sabão 
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Anexos 

Anexo I- Procedimento experimental (IPBEJA/LAS/PE001.07) 
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Anexo II- Ficha de prova do queijo Serpa DOP 



 

116 
 

Anexo III- Ficha de prova para deteção e identificação de defeitos  


