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O objetivo desse trabalho foi avaliar a aceitacdo sensorial do queijo Prato
fabricado com substituto de renina. Os queijos foram fabricados segundo metodologia
tradicional e dois tratamentos foram testados em triplicata. Durante a etapa de
coagulacdo dos queijos em um tratamento utilizou-se coalho bovino (Renina - QR) e
no outro quimosina pura, (QPF). Apdés 45 dias de maturacdo, os queijos foram
avaliados sensorialmente, por 100 provadores ndo treinados, partir do teste de
aceitacédo e de intencédo de compra. Os atributos aparéncia, aroma, sabor, acidez,
textura e impressao global foram analisados com a utilizacdo de escala hedénica com
9 pontos, onde 1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo. Para a intengcéo de
compra foi utilizada uma escala estruturada de cinco pontos, onde 1 = certamente ndo
compraria e 5 = certamente compraria. Os dados de aceitacdo foram analisados por
ANOVA e teste de médias. O queijo QPF obteve médias significativamente (p<0,05)
mais altas para o atributo textura indicando que o uso da quimosina pura
provavelmente aumentou a protedlise primaria e consequentemente melhorou a
textura desse tipo de queijo. Para os demais atributos ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos. A melhoria da textura refletiu no aumento do atributo intencéo de
compra, jaA 75% dos consumidores, certamente ou provavelmente comprariam 0s
queijos QPF, enquanto que apenas 65% teriam a mesma atitude para os queijos QR.
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