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Ag propriedadas da textura des alimentos

uzande ps métodos objetivos e aubifetivos. 4 car
larmente, & o objeto de muites eetudos. Devide
ia da carne eoms um produtc de exportagdo ne Bra

o
¢ teabalho foi obtide Jda revisde dos importanies

o W

tives ¢ subjetivos usados para medir ¢ julgar os

gualidade (pardmetros) de texturs.

sac aestudadas

ne, particu

. G tmportan-
¢ pragen

métodos obje

atrihutos de

Hg introdugao ¢ feita uma reviedo de wdrias definigies

de texturya smpregada na literatura e também a imporidneia  da

textura da carne. Ubgerva~se gue as medidas da

carng ge referem pepectalmente a ftenrura o & SHAU

Apds uma hrove introdugde aocs priwneipios
reciogia {tats come compressac, cizalhamentc eto)

aparelhos que madem objfetivamente a texiurc (Warn

1 T

tariura am
teneia.

hdetoos da
¢ de varios

gr~Brataler,

L E.E Kramer, Instron, etc) faz-se um ligeiro comentdric sobrs

3

o8 mesmoa. A nmatwrsza ¢ o utilidade dae Informagoss obtidas

por esses aparelhos sac eriticamente examinadas.

.0

Js métodos subjetives empregados por varics peaquisadc

reg (tais come testes de difervencas de gualidade,

y 5

perfil de textura, cte) sgo classificados e disou

damente.

i

4 corrvelagac entre ce métodos subiuetivos

Il
i

discutida em muitos trabalhos, observando~se gu

Bl

oes entre o8 dots métodos sdo obtidus sm alguns
4

.

Em trubalhes onde nae foi conseguida box

]

rasces, mais COMUNE, 840 a amostra testada ndo se

g o

nada ou o método objetivo nde medir a propriedade

método de

tidos detalhg

e ohjetivos &
boae cﬁrrelgw

astudos.

corralapar as
v bem gelecio

recldgica K
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Finglmente um glossario de palaveas usadas em povyiy-

gues no gstudo da medida da ftexture & apressentado. Foram
ineluidas no glossaric ze poluveas corrvespondentes em inglds,

@ que podera seruir como um diclondric acs pesguisadores nas

3

anaitsas objetiva e subjetive da textura.

Espera~se que o glossdaric poesa ser sxpandido ¢ modi 1
cado com novas palavreas o defini¢les, vespectivamenta, contri-
buindo ainda maie pave o estude veoldgico~sensorial tdo comple

we gue ¢ ¢ duo testura,



S5 MM 4ARY

Taxtural properiies of foods are studred using both
vbhigetive and subjective methods, In particular meat has e
the object of numerous studies. Due to the importance of meaid
ag an export commedity of Brazil, the pregent gtudy W E
undertaken to review the important objeciive and  subjecitive

methods available for the determination of its textural

proparities.

As an introducition we have veviewd the VAPLOUS
definitions of texture employed in the I[iferature and the
importance of texture in meats. We have noted that texture
meggurement in meats usually refers to tenderness and

Juicinaas,

After @& Brigf introduction to rheology, the baais
principlies (such as compression, shear, gic.) on which
geveral objective texture megsuring devices [(such IR ths
Warner~Brataler, the L.E.E.Eramer, the Instron ete.) zre
based are discussed. Yhe nature and wiility of the

information obtained from these devices are ceritically

gxgmingd,

Phe subjsctive methods employed by varicus researchers
(such as the diffevence test; quality test, texture profiie

method etel) have been claseified and discussed in deiail.

The correlation betuween the vesults of the subiective
and obhjective mathods wae discussed in a number of studies.
¥e have noted that good correlation betwsen the ftwo methodea
was obtained iwn some studies. In studie where good
gorrelation was not obtained the more common PEAZOMNE gLven

were that either the sample tested was net selected properly



oy that

the objective devies did noed megaure the speaitfic

rheologiceal propeviy.

fewtura

Finally a glossary of words in Portugusse ugeful 1%

2
mecsuyemant studigs iz presented.
We heve includsd in the glossary the corresponding
words, so that 1t may serve alse as a dietionary #o

iv the avea of texture measurement.

It Zg hoped that the glossary can be expanded and

modified as new words and meanings are introduced respectively.



INTRODYUGAD

4 textura &, gsem duvida, a propriedade peieccfisice de
maior importancia nos glimentos e maig zspecificamente ng car-
7. E formada por um conjunte de muitas propriedades, que sde
perecbidas pelos sentidos humanos tndividualmente, e sao de-—
pois levadas pelos felwes nervesss ao cérebro, onde hd uma com

pleta ¢ total impressdo de gualidade.

O vbjetive deste trabalho é propovaeionar, g um possival
interessado, © conhecimento dos métodos recligico -~ sensorinis,
até hoje utilizados para medir a textura da carne ¢ a apresen=—
tagae de um glossario de termos contribuinde para o bom enten-

dimente des métodos aplieados.

lo eapituleo I, diversas defintg

cees & eclassificapbes de
textura sdo apresentadas, bem como a im

portaneta desaa cavactg

ristica na tecnelegia do earne.

o eapitulo II ado deseritos cos métodes objfetivos, Zstu

o

o . ) PR * . .
&, agueles que utilizam instrumentos e medidas fisteas; prin-

cipios de alguns aparelhos mais moderncs utilizados em labora-

Fa

Y

M

térdie ¢ na indidstric. Desersuvsm—se, ainda os métodos subjeti
vog, tsto 2, agqueles que utilisam equipes de degustadores

ep 2 . ) - + .
{#"taste testing pancle?), tambem chamados metodos estatisticos

BENBOPLIATE .

No capttulo III sstqo compilados 0s termos mats usados
na analise da textura, ¢ seu corrgspondente na lingua iInglesa
Isto gervird come guiq qos estudantes ¢ tnvestigadores gue se
dedieam ao astudo da bestuvra e tambiém conitribuierd para que to

dos que trabalham neste campo possam falar a mesma lLinguagem.



Finaimente, no capitule IV é opresentada uma lista b1
tografica dos trabulhos consultados para o elaberagido desta

bi
tega.

s e
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9 ogus e textura’?

Para o consumidor, textura significe o grauw de wceitabi

tidade em fungae da qualidade de ser macta ou ndo, suculenta
ou nao.  Adssim 2 gue nenhun consumidor aprecia comer um  bBifs

dure demais ouw wma mega . domastadamente mola.

.

Para o produtor, significa o conjunto de fodag as pro-

rieduades sensoriates de um alimento.

"wy

. .

Para o peiee~Ffistalogista, significa as sensagpoes gqui-~
nestéticas (aquelas Ivcalizadas nas vaizes dos dentes, miecu-
loe e tenddes usados na mostigapdol.

Para o fiateo, eignifica wma quuiitdade eomplexza relacio
rnada com q visecsidade, elastieidade ¢ outras prepriedaodes Fi-

stoene dos alimentos.

Parag o taenclogista de alimantes, significa wuma das trés
propriedades primiarias des aglimentos gue se relaciong inteira-
maente av seniide do tatce ou persepgic ¢ & potencialmente capas

de ser medida cbjetivaments com przeiasce por meios mecdniooa

em unitdades de massa cu fowvga.

Pesgquisae sobre texiura estap sendo intofadus e trata-
das como um cssunto bastante especifico. Tul & @ suac impor-
bancia gquc em 1968 Foi criade um periddiceo trimesiral aditade
na Holawnda - Journal of Texiture Studiecs — conegtituindo wma re-
vigta internaetoncl sobre assuntos de Reologia, Pesico=reclogid,
Metodos fisicos e sensoviais de alimentos ¢ de produtve farma-
cautiecs,

e e
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Apls um grands Levantamento bﬁbii&arﬁf? 2 ROTOU~BE U
@ d”Oﬂ“”?ﬁ&Bﬁz}gﬁmPTﬁ qus jvogkdﬂé covrelacionar gualiagoes
tnstrumentais com a8 songoriais, ’SEQULoéﬁ@?&&ﬂ&%%l?ﬁﬁd?&@ que
permuta  ao pesquisador predizer as caracierisiicas sensoriais

da texturs dos alimentos, pelos medidus Fiasiogs o vice-versa.

A= Definigao de faxtyrg - 4 palavra fegtura vem do latim 2

tgnitfica Ttecer?. Poi inieialmente aplicada 4 industric tés

8
‘é"';r:’f ”iﬁé?’?d{) 7% o el :d Y T VA tatar os s ek ] > 3 3
S1L, gt it aada para congtatar certas carecteristicas vi

guats 2 tatets dos teaidos. Analogamente, pode ser gplicads
a outras clagsses de chietos incluindo alimentos

O dieiondric Caldag Aulete (8) define~a eomo Tunido
intima das partes de um corpe gque Fformam um como tectdo; temiu
ro das fibras?, enguonto gue o dictondeio Webgster (88} apreszn
A ﬁisp&s£§50 pavacteristica ou vonexac de filamen-

- 2 . = N F
lapoeigar ou manertra de wuniao das particulas

}5\1

T
tog tecidos, «

de um corps ou substancia”.

Hegetea wltimos H0 anog o paifovra fexfurs pogscy a sar
ugada e congtantemente aplidicada pura gapecificar uma das carac

4, . N . .
terisiteas de quailidade dos climenios,

H.B.Smith define teptura mencs especificoments, congi-
devando-a wsomo "z rigides das unidades dos solides? g q dife~
renga da consistencia.

Martin (¢%) def texturae da bala some ¥ g soma owu

f

2 a
® 3 - + > # ) 3 .
resultade de muttas propriededes fisdeas, dncluindo demsiduade,

dureza, plastieidade.

Baill (10} mostra o necessidade de uma boa definigde, e

Juntomente com os seus colaboradores, temtaram encownirar wm
definigdo que pudesse ser wsada; propusevam duce definigdes: a

vt 2 v



prémﬁiﬁﬁs tevando em sonte = visdo (gaspetol), a a segunda, eon—
siderando a sensagac. Assim, para corne definivam, de acor-
do com o as to: "I a aparencia microsodipioa de tecido museu

ac
nio de vista de suguvidade ou finura dos particulas’
D¢ aeorde som a sensepdo: "A textura da carng cozida & a senmsa

cae de suavidade ¢ Finurg do miscule na boecal'l. Eggae defini~

coeg mogtram Jdote glamentos tmporiontaa da ftexturs:

¥ * " 2
1= g estrutura fleica do material (sua geometria).
2= ¢ meto pels gual o materiol & manuseade o sentido na boca

{suae propriedades meednicas de superficeic).

Matz {89) definiv como "a pxpeviéncic mesclada, vinds
das seneapoes da pele na boea, apis a ingestic de wum alimento
ou baebdda”. Relaciona densidade, viscogidade, ftensao super-—

- Fl 3 - ] o = >
Fieial @ outras propriedades firsitcas do material testado.

Kramar {40 ﬁafina tewtura, ecbh o ponto de vista saen-
sorial, somente como "o sensagac de semtir” @, sob o ponto de
vigte ffsieo, come Vo parte da veologia gue explica a deforme-
gao ou f da materia, mas somaente come resultado de forgas

Lux
metores que a forge de gravidads?.

Amarine ¢ colaboradores {4) definiram textura como uma

propriedude composta, indubitavelmente velacionada com a viseo

sidade, elasticidads ¢ cutras prapriedadas Fiateas de alimen~

tos, mas sendo uma rslapde complewa’

Finney (3&» congidera textura ou caracterlisticas qui-
nestéticas dos alimentos, como "os atributos de gquaolidade, as~-
sooiados com o sentido do tacto, sendo euiperimeniades pelog de-
dos, mao owu boea'. Fatido incluidas nessas sensaelies:! durg
za, benvuro, fragiiidade, ste, mes exelul as sensaglies de tem-

perature ¢ dor,



Corey, citade por Saczesniak (78) definiu textura come

- -

"a interagas das propriedades humanas com o material®,

e ainda wmuitas cudras dafinigoes, porém, chserva~se,
nas apresentadas gue v termo Yisatwra” & considerado preferen—
clalments guinesitstico, Figto todos sdo concordes. dlam

F3

dvsse, 2 o ferme popularmenie gceito, que se relactona inteiva

}

mante o sensapgdo do togue ow do sentiv, ¢ &, potencialmente ca
puz Jde ser medida objetivamente com precigdc por meilos mecani-

cos, em unidades de massa ow forga. {41).

B~ Classificapdc de temxtura - Duvante os ultimos 20 anoe ind-~

meras classifieapdes Foram propostas pelos pesguisadores, umas
baseadus nas propriadades sensoriais ¢ outras baseadas nas pro
priedades reoldgicas dos alimentos. Entre as sensoricis tam
~gg as gque deram origem aqos métodos subjetivos como o de  Kra-
mar gm 1854, Matzn em 1882, Brandt 2 volab. sm 1863, Szezsswniak
em 1882, Eramsr z Twigg am 1865 w vubros. Entre as recligi-

¥ I3

cas aatco as gue deram origem cos métodos objetivos come Ste-
vens en 1857, Seotd Blair cor 1988, Amerine @ cutros om 1865,
Bourneg am 1888, Sherman sm (888 ¢ outros. Dentre saesas olag-~

ificagoes, tanto aubjetivas como objestivas, serde mostradoas o

enue af gue pareoenm mals importonies ¢ mais wiitlisadas atual-

»
mMaEnhe.
Evamer, sm 188K (41), prowds gus o8 cguaiidoedes senso-
i3 - I b
* B + , e . . F  m
rigie dog alimentos, por gor um fenomene vatco-~Ffiaico deve-
I S oy »

riam ser sistematisadas e classificadas de acordo com ce senti
ut

dog peles gquais os vavice atributos de guelidades sdo percabi-
dog pelo consumidor, Clasgificou, ewntco, ag gquaiidades senso

rigig em relagau wos trés matores sentidos..
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QRAPrERCLI - ygraabiaa rela visae

T

gabor w pareebido pelas papilas da k-

Ly
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Zﬁo ol fatiuo

também chamade quinestético percebide pe-

Temturag

ios muscuwlos termingis.

Em 1468 {44!, Kvamer retratou as qualidades semsoricis

Fforma de um eirvculo finitc, continue com og atributcs primi
rios na periferdia do eiroulo. Fntre apaﬁamaza ¢ textura, hi

uma zena onde soloca viscostdade ¢ sconsisténcia gue podem ser
classificadas em ambas. Do sutre lade, onde a tezturq e

encontra com o Bobor, kg wma zona onde ¢ termo "sensapao na be

ga®, pode ser voloeads. | Figura 1.
Saczesniak (#0) 5zassifieau as caracteristicas do Fex-
a k4
tura em tres: I- carcoteristiccs mecanieas; £- carsclteristicoas

geomitricas, ¢ 3~ outras carcciteriaticasn.

1= Cavacteristicns mecanteas - Szezeantak defing-as como ¥ g

reapao dos alimentos 4 Forga’. 540 medidas sengerialmante pe

Fl

la pressio exereida nos dentes, Lingua e eauda do boea, duran-
g

ggsas caracterigficas am: 1.1~ parame-

b
Fia
iy
2

&0 comar, Pin

Q‘i"
i

tros primdrics e 1.3~ pargmetvos sscundarios.

]
7
v
e
bl
&
£y
o
o
5
a3
s
9]
.

1.1.1~ Duresza -~ forea wmseessaria para uma defor-
MEEIO .

1.1.8- Uogeividade ~ Forga dag ligugdes internce
gue formam o corpo de produto.

- walagae fluxo por wunidade

b
]
LN
i
et
T
i
£
™)
o
i
I
£
5

da forpa.
1.3~ Blastieidade -~ veloeidade ocom qus o mute

i

rigl Jdeformads volta o sua Fforma

tnietal, desde gue a foreo ss

1.7.8~ ddesividade - forga neecesaaria para vencsr
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Figura I~ Esquema de Kramer dos atributos sensoriais

da gqualidade des alimenios.



ag forgas de atragas emire a &u-
yerfzﬂau do alimento e & superfi
iw cutros mutericis Gom que

d
oo Bl +
o8 alimentos tem contate (lingua,

08 quatres primsircs parametrosg szo forgas de atvagao,

agindo entre as particulas dos alimentos e opondo-se d desin-

tegragio e, o nltimo & relative d superficie do produto.

g8 secunddrics ado:

1.8.1~ Fragilidade - « forga com a qual o mate-
rial fratura.

1.8.28= Mastigabilidude -~ energic regquerida para
mastigar wm produto solide e dei-
zd-lo em estado de engolir,

1.2.3- Gomosidade - energic para desintegrar um

P~ Caracteristicas gecometricas — "5do aquelas gue 8e refarem

a0 arrenjo dos constituintes do alimento ¢ se refletem princi-
palmente nu apareéncia duv produts’. S5de earacteristicas mais

e - s . - + - .
saneivets o vista, contudso sac, algumas vezes, suficientemente

pronunciadas para produzir wna gensagde através do togue &
pressac  dos dedoe.

Dividem~se em dots grupos?
2,1~ & que relacronam formy e nanhe das por-
Leulas,

2.8~ as gue relacionam forma e orientagao

A~ Qutyas ecaructeristicas ~ "Sdo agquelas em que ge¢ ineluem o8

 fatores gue ndo podem ser foeilmente vesolvides no base das me

cinieas ¢ geométricas. Compreendem gualidades sensiveis & bo

e
v

po relativas 7 wumidade & o goerdura.

o e



Bourne {148} ugow o metodo de classificacde bageadso na

variguel ou varidveis gue comstituem a base da medida.
gigtema qeentud a ngtureza e as unidades dimensionais da pro-
priedaode medida. De aeordo com as varigvets fForga, distdn-
o

i e tempo, classificou cs inptrumentos sm 7 grupes, o saher:

i- Imstrumenios gue medem forga -~ F o método mails comu
mente usado para medir taxiura de alimento. 4 variavel madi-

da € a forga, novmulmente a forga mimima, mantende constantes
a distancia e o tempo. A forge medida tem as dimensées m, 1,

Fa

a3 .
£ {masea, comprimento ¢ tempeol.

i~ Imgtrumentos que medem distancia ~ Este grupe pode

ser subdividido em medidas de distancia, drea e volume. A for
$ i

ga e o tempo sdo maniidas constantes, enguanto algumas  Fun-

goes de distdneia afo medidas.

d- Ingtrumentos que medem © tempo ~ Neste grupo o fem—

pe {(t) & medido, mantendsv conetantes Fforga ¢ distdnctia.

4~ Instrumentos que medem energia ~ Este grupo made
trabalho ou energia, gue & o produto da forea e distincic @
» g -62 "'2 -
tem aeg dimenscaes m i t {massa, areg, tempol.

b~ Instrumenics guae medem velooidade - Fsve método ve-
guer pelo mence 2 medidaes de gualquer das varidzeis, através

das guais a veloeidads & caleulada.

8~ Instrumentos de medidas multiplas - Naste GrUpe .

mate de wma varidvel € medida ¢ as varidveis sdao contreladas.

7~ Imgtrumentos que medem miiltiplas varidveis ~ Estes
ingtrumentos tem mais de uma varidvel ndo controlada, mas so-
mante una ¢ medida.

Ae varidveis podem ou nde ser interrelacionadas @

a relagao pode ou nao ser Linear.

-] g



Alem deseges diferentes tipos de instruments, ainda a-
pregenta:

-
+

i " e ind s * & ]
i~ Analises quimicas - wndc £, come o demais, uma medida fisd~

iy

@, mag um metodo obhjetivo que ¢, algumas vezes, usade pare de

£y -

o - 5 d a g
terminar a texturg dos alimenios, com o cuxilic de solugdes

guimiczas. .
&= Migceldnea - Pavra fasmer parte dela & preciso que o  método
sada ohjetivo, que covrolacione bem com o texturs ou ea%sisiéﬁ

eia dog alimentos ¢ gue nde poesa ser inelulde em nenhum dos &

FPUPpCoS gotm,

4 variavel medida pode ser qualquer demtre todas  as
proprigdades ¢ ao&b%qyeatem£n#a as unidndes dimensionnis podem
variar muito.

e

Sherman em 1969 {(g8) propis uma claseificapdis para tex

tura des alimentos baseads nos atributos ehamados, por wle, de

primarics, secundarisg ¢ tercidrics.

& L) 4 " o i M . )
Js atributes primarics sav: eomposigas unalilitica, Lamag

. T & - v hd
tamanho da distribuigac, forma da particulea,

Os atributos secundarics sae apanas tres: a elusticidn

de (B}, g viscosidade by ) ¢ adesao (V).

Gs atributos tereidrics sdo basicamente agueles gue me
Lhor veaspondem & avaliagdo semsorial. Sap derivades  de wm

complexs misturade de doie ou mate atributos sseundirics.

4 grande diversidude dos métodos mencionados serve pa-
ra enfatizar o problema complexe que ¢ tecwclogista de alimen~
tos gnaented, na avaliacao da textura dos alimentos guer pelo

metodo semeorial guer pelo mitedo cohbjetivao.



Ow Imporieuets da textura ng fecnciogia do sgrne -~ A tar

S
g

ra

dos alimentos oeupa wm luger de destagque na geetiabilidede do

- : o - e -
produte pele consumidor. Dy todos oa produtcs alimenticios
em gue a tewtwra & um foior importante pare ceeiliagdo do sonsy

f

w

g
™
a

midor, a carne recshou wume ®mITer ateneuo no smunde citent O

(79). A carng & o unico alimento am gue a bextura & 4o pron
tamgnte apuarente para g avaliagdas do consumidor. dté ¢ menos
educado palato pode distinguir entre o carne dura ¢ tensa, &

gntre @ carne gque @ suculenta, sgborosa, du seca ¢ sem sabkor,
Aldm dissc, desds que o carne @ o mata carc clemento do orga-~
mento doméstice alimentar, seu prege depende de suus gqualida-

Ges oomestiveis.

A relagdoe composigdo-textura foi investigada mats enm

carne do gue em sutre alimento (777,

Y

]

K.B.Lehman citado por Szczesniak (72) no infcio do ge

¥
o

i

culo XX se interessou pelo problema da cavne duva e cEenucl
peu o primeire apareliho para estudar esse fendmeno ubgeimvam

ta. Muitos coutros itrabalhos Foram feitvs neateg 70 anos, ha

vendo sempre um aperfeigoamento dog métcedos ja extstentes. (o
mo congequencia dessus pesquisas, wdveto « céﬂseﬁanﬁiauﬁiw de
sg ter uma base eientifioa, atraﬂés de um tude detalhado das
caractertisticas: quimica, histoldgicoa,. f steq ¢ senscrial da

garang (771,

4 pesguisa do texturs esta sende feita ¢ trateda  como
umn contribuicdo da gqualidade do produte e degenvolvimente de
produtvs @ processos noves. Com varios grupos de esquisa,

seguindo egte sominkhe de wma mangira LRt ¢u0wp5%%aﬁg gran-

¥

des passcs significativos tem sido consgeguidces para wma melhor
conceituacso de textura ¢ de métodos mois adeguuados para medi-
~Ta. 4 velha metoedologia eatd sendo eriticads ¢ origntagoes
empivicas cstdo eendo modificadas ou substituidas poy prinei-~

-

vics mate teoricos {72).

el B



4 prineipal rosoe do estudo da textura da carme ¢ en-

goentrar g ssettabiididade do consumidor. tongeguir-ge~-a  iteto
ou pely controle de qualidede do produto, ou demonsitrando &

vantagens ¢ desvantagens de novoes processes Jde Ffobrieupac o de

nOVOY PprocuUtos.

4 teonologia da varnme deve ser estimulada entre nIE .
O Brasil tem wuma grawde cportunidade de congutstar us  mols
impartantes pragas comeroiats Jdo mundo. Aeontaece gque egte

-
o

mereads & axigente ¢ possui wmelos propries ¢ atualissimos pa-
ra detectar qualguer frregularidade gque, porventura, a carne @

seus produtos possam apresantar.

Com o conhecimento e aplicagac dos conceitos do Teono-
logio Moderna, haverd possibilidades de se introduzir os nog-
gos produtos nesge mercado tao exigente g aseim teremes HINY

# -

nove fonte de divieas indigpensdvetis ao noaso desenvolvimento.

~13-



I - METGDOLOGIA

A importancia que o consumidor dg para a textura de cer
tos alimentos principalments da carvne, fez com gue muitos peg~
a - ® * m = * >
quisadores desenvolvessen metodos sensoriate, fisicos, guimi-
ecs e histoldgicos para avaliar a guulidade dos mesmos, bem eo

mo o8 fatores gue influem nas corscteristicas da texrtura.
Neste capitulo serd apresentada, uma revisdo apenas dos
matodos objetives (fisfaos ou veoldgicos) e subjetivos f{zenso~

riaislt.

4 ~ Métodos objetivos ~ Emborg a textura seja wuma propriedade

sengortal, ha entretanto possibilidade de medi-la por meics fi
sicos ou mais aspeeificamente pela reologia, atravée de¢ méto-

dos obgetivosg.

Em geral, we teconicas objetivas para medir as propriedg

v

23 sengscriaie, somsnte o fazem indiretamente e sdc por igso

£,
e

mats emwatas, quondo andlogas ds respostas sensoriais humanas.

Ao megmo tempo, tém a vantagem da objeﬁzvédadaj ¢  aom Leto, ao
menos potenciclmente, nde setdo sujeitus o impulse, 4 fadiga
g sqo mate precigaments calibradas gue op sentidos humanocs (411
Para utilizar métodos objetivos ¢ preciso conhacer o0s concesi-
tog elamentares da reclogia e og principios dos aparelhsos uea-
dos nos métodos ohietivos. Deneg~ag wiitlinar ingtrumenitos fﬁ
sleos que simulam ¢ medem a8 sensagoes que o consumidor cxperi
menta, através da percepgno do tato com os dedoe, com a wmao,
¢, particularmente, com 2 booa. Estas cavacterieticas podem

também ser tomadas como propriedades recldgicas.



I~ Reologia ~ Coneeitos glementares reluiives uap 28 tudo do tam

tuprg - Os conceitos apresentados wnesie iiem sdo apenas ume Li-

geire introdugdo a reologia o eqo aplicados acs alimenios an
gaeral, itnelwinde a carnaz. Fatudos mais profundos @ gapecifi-

soe de reclogic niv serdo upresentados weste trabalho e puode-

rio ser encontrados am vutras fontes biblicgraficas.

B e hd

Revilogia é wm ramo geralmente wsgoctade a fisica Qué
3 * o~ - i ] L
getuda deformagies ¢ Fluxzos de materiaie solidos o lrguidos.

Pratundo-se de alimentos, o aomporiamento racoldgico zstd dire-
tamente associado 48 suas quuiidades de fextura, A vesisten—
aia ou tenrura da carne & subjetivamente avaliada em termos de
gaforgon regqueridos pelcos dentes para perneirar nAo8 faectdog au-
perficiais & na mastigrea ., 4 curne &, estrutural @ reologi-
samente falando, wm alimento complexo, cowatetindo de misturas
de silidos @ fluidos; ndo & um alimento homogéneo nem Laotripi
oc, pois, suas propricdades podem variar de um ponto pura ou-

tro dowiteo da mesma amosgtna.

Apesar dessa complexnidade, « carne, bem como cubrog a-

iimentos, permitiram ucs pesquisadores chegar a eonclugae de

o

gue muttos alimentss t&m um determinado tipo de comporiamenia
o aseim os ponceitos tedvicos de: elasticidade, plasticidade e

]

viscosidude, podem ser usados para interprotar suas re¢apostas

Bif

g forgas aplicadas. Popém, essecs conceites recligicos deve~
wiam ser adequados de investigagoes dos narametroe da  texiura

do produts (1)

b3

4 reviogia pode ser aplteads acs estados: sdlido, 1i-
quide ¢ semi-sdlido da mataria noe egtudo da texiura. Podamos

- v

definiy solt

dog, sch o ponto de vieta da temtura, como 0F mate
rigis gue conssguem manier ¢ tamanho e o forma guando submati-
dos de forpas gue procuram deformo-ics, reststinde até um aer—
to limite, quando entde se vompem. Liquidos sde substdncias

Inmeapaies de guporbar uma temage ou fovga; tendem o assumir &

Forma de recipientz gque ag contem e fluem rapidamente.



Os materiats gue nic gao perfeitamente sclidos nem par

Feitamente liguidos sgo chamades semi-golidos. Rao

g
mo Liguidos, mas nio sofram deformagdc sob agac de forgas modg

radas, come a da gravidade. 0 limite entre silidos e semi-gd
idos & arbitraric. Ferpy citado por Finney (31} sugeviu que
o materinis gue tom midulc de eipalhamento mencres gud IQ9
éﬁnesfﬁmg podem ser wlassificados como silidos viseq_glasticoa
Iste, entretante, & arbitriric pois o module eldsiico do mate~--~

rial varia com as condigoes do teste.

Mata (54} apresenta ainda uma outra eategoria de  wli-
mantos chamados compestes gque sqo predominantemente ligquidos,
mas incluem gquantidades perceptiveis de particulas nde ligui-
dag; ex. wopas, melhos, eic. Egsas esiruturas aﬁmplemas des
wlimentos & gue difieultam a correlagde entre as  0bs PURAPOE s

tebricus ¢ praticas.

Para ¢ estudo dos métodos objetives puare analisar fazx-
tura dos alimentog, algune pardmetros reoligicos principats

a

mats Frequentementa usados precisam ser de fintdos.

Forea - Forea (Fforest) & gualguer influsncia gque cqusa mudan-
- W i 4

ca no estgdo de movimento de um matertial, ow gue manie Foowm Mo

terial zlésticc numa configuragas deformada.

Deformapde ~ Deformagdo (“deformation”) @ o resultado da  agao
da ferga. Heg-se o terme deformagdo para o movimento dos ¢or

pos solidos e fluwe para o dog quu dos. Finney (31} diz que
as deformagoes, em geral, .adem gar couscruvatives ou dissipati

vas em relagdo q energia me aanica dewtrs do matertal deforma-

do. Brntre as deformapbes produsidas nos corpos elagticeos 2
entre 48 conservabivas temos as produnidas nes corpos vEgau-
8G8. Fxietem deformagbes gue, nde sio congervativas nem dig=

sipativas, sende aguelas produzidas nos covrpos ehamados viseo

s

- o+
@lastlous.

- P



Tensao de (izaglhamento -~ Tgusde de otzalhamento (Fetveas’) & a

intensidade dos componentes Jda forge auwm ponto deierminade da
& & - . -
superficie de um corpo, qus age num plano dado, atraves de wum

ponte determinads,

Defermagao Relativa - Deformagae relativa feirain? & g expres-

aav matemaiica de uma mudanga de Fovma e tamanho de um corpo
em relagdo wo veu tamanho e forma originais.

s

cgigténcia d Rupiurg - Resisténcia 4 rupturg ("tensile or com

n

H
presgive strength”) &

£3

forga miaxzima de compressdas ou  tensdo

gue wm matericl £ capas de suportar antes de romper—se.

Registénciq ao Cisalhamento ~ Resistencia go cizalhamento

("ahear etrength') é o tenele mawima de cizalhamento  gue um

material pods suporiar.

Blgsticidade ~ Elasticidads Oeilgstic? & a propriedade em virtu

de da gual, ceritos corpos retomam a sua forma primitiva desde
qae g forga que produsmiu a deformagdo, seja retirada. 58t4do
datico idexl & aqusle gqua & perfeitamente eldgtico, isto 2,

ge deformapoes cu ciaalhamentos peorrem ingtantansamente  com

»

a aplivagdo de foreas, wstee mesmes fenomenocs desaparscem com-—
pletamente quande o forga & removida. Geraglimente dig-ge gue
hé uma rvelagae dez 1:1 entrs o estado de forpa ¢ o setado de of
salhamentc num corpo glistico, exeluindo todes os fatores gque
dependem do tempo. Cavtos corpos gob apde de forpa axial
y forpa &
roporaional ao desiceamentc & o&L/L, onde L & o comprimento

pare peguenas deformagoes taem glasticidade ideal e

o

4 vonstante de propoveionalidade & chamada de moduleo de zlasti

pidade & ou module de Young. 4 relagac entre tensao de ei-
galhamento e deformagdo relutiva pode sev empressa pela férmg
ia

= L. g

-



Um eorpo s01ide que cbedece essa lei & chanmado de 614
do de "Hocke”. A partir dessa egquagdo para condigoes de cap-
gas uniaxinis pode-se escrever eguagies undlogas, para carga
de torsdo ("shear stress” x "shear strain’} e também para car-
ga kRidrogtdtica ou volumdtrica {"™wolumetric ghear™ x  'wolume~
tric §d ntl. Foe ditimos dois cascs, as consbantes de pro-
pafcéaﬁaﬁidadg 9de o modulo de cisalhamentoli eo module volumé-
trico K, respeciivamente. Satigfazende condigldes de carga pa
va peguencs deslocamentos, ©§ materiais sdo tambem homogénsoe
e isotrépicos, entde as constantes eldsticas E, ¥, e G, sdo in
terrelacionadas pelas expressoes:

K= ES3 {3 -~ 3}&)
G = E/2 (1 + e )

onde, é q razao de Boisson, ou seja, a razao da porcenta-~
gem lateral de expangdo pare a porcentagem unigrial de Gom-
pressao guando, por exemplo, wn material cilindrico ¢ submeti-

co 4 forea de compressdo.

4 medida das propriedadss eldsticas dos materiails sdo
sempre acompanhadas pele uso de azspéeimes gtiindricos cujas di
menscas 840 conheoidas. Tois espécimes sdo submetidos a elon
gagdo {(tensdo uniaxial) vu compressac (comiragaol. E possi~-
val som tsso ealcular as propriedades elésticas dos materiais
que tam outras formas ¢ cargas difersntes. Muitos dog testbes
macdnicos e equagldes apropriadas para caleular a aparente pro-
prigdade eldstica dos alimentos eolidos  foram  feitas por

Mohagnin (82},

de ("Viscosity® & cutro pavametro g ser

Vigeosidade -~ Viscogida
soneiderado, pois o comportamente viseoso dos alimentos & mut=
to importante em varias drveas do processaments indusirtal de

glimentos come por ezemplo na claboragac de sueos, purés, exirg
tos, concentrados de frutas ete (301, pode ser definida como «
registéncia oo escoamento de wwm Fluido. Para fluidos Wewieni

nos a definigao de viscosidade & dadu pela cquagao de Newton.
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coefictentve de viscesidads

T = tensgo de cizalhamento
_dv gradiente de velveidade ou tawa de deforma-

gao reltativea num egcogmento laminar

Quande a relagae entre tensdo do eizalhamento ¢ a tazg
de deformagac relativa nde é Iinear, o valer de W ngo & cons-
tante, vartandoe com a tawe de deformagac relativa., A relagdo
tipica entre a tensdo de cizelhumento ¢ a toxa de deformagic

reglativa e mostrada na Fig. %, onde 4 = fluido ideal; B = Flui-

do noo Newtoniano ou fluwo dilatante; C = Ffluido Newtoniano ou
vigscogo; D = pseudo~plastice; E = Bing%an fZ o plastico

tdealizade; F = fluxo guase pldstico.

Sobre viscostidade o literciura ¢ farta, podendo-se en—

gontrar por gxemplo para Ffluitdos nac FHewtonianocs vdrice trgha-

thog entre gles ¢ de Brodiey (18).

Plastietdade ("Plustiocity”) - Algune sdiides mostram deforma~

— a

poes ealasticas recuporaveis até wm iimite mlwime de forea G

deformagies nao clasticas, cuvme nu caso des Fluxes eob um Limi

te constante de Forea. O sompoertementc em gmbos o8 casos die
Fere dor viscosos onde o deformegldc permanente aporece apds a
Foreo sxceder o ww valor finlto. Esse pomporbtoments nao QZ:;
tico digsipative & chamado deformegic pldstica.

3

Viscoelastinidede {("Viscoelastictty”) ~ HE cevtre alimentos que

possuen propriedades reollgicas asscciades ecom sdlidos elagti
cos ¢ fluides viscesos, e sdo enbao chamadeos reclogicamente de
materiais visevelasiicos, As tdcnicae gue carvaeterizam o aom

portemento visetslidstico dee materiais tém sido discutidas por

mUitos gutures.

G méduld de eilosticidade desses materiols @ osutres coe
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FPagura & — Dicgr

me basieo parg classificagar dos

o

G

flutdog visccsca.

A = Fluido <decl; B = Fluido nao Fewtoniano ou

Flumwo dilatante: ¢ % flulde Hewteonigwno ou vig-

epgo: D o= pseude-plastico, B = Renghan ou fiug
do plistico idealiacde; F = Fluwoe quase plasti

dedy

R



fiatentes nde sqc congtontos mas sim fungoes do tempoe  ou fre-

GUEHCTR.
S8 materiais vigccoeldisticos devem ser descrifos em ter
mos de medelog mecanicos. Tais modelos sdo compostos de um

ou dods elementos primavios: o elgmento plasticc 8 O DLEC0SO.

0 elementoc plistico também é chamado elemento zldstico  de
Hooke, mogivade na Fig. &. A forga F & aplicuade a um elomen-

to glastico Q‘ﬁ&_é o deslocamente corresgpondente.
F = BEud, onde B ¢ o moduleo de Young.

-

4 sonacio pava o forga do elemento visgoss @
b3 =

g
; ¥ L s - - . .
onds, ™M = : € e« nigscosidade Newitoniana,
2 ¢ gsquema ¢ mostrodo ne Fig. €. Esses doie clementos primd

rios podem ser conactados em paralelo, entac, o relagdo Ffowga-
~deformagds tem a formulal

Bz But ]
¢ tem~se ¢ modelo de Kelvin-Voigt, conforme demongtrado 2

Fig. &, ou atnda a combingedo dog dois ¢lementos pode ser Faim

o

ed

ta em série ¢ u velapdo entre forgu-deslocamsntu ¢ representa-
da pela eguagac diferencial,

o= (4/E)F + (14 )F

i

i o ahamado modele de Hoawxwell, cujo esguema pods ser VI8Eo  no
Fig. 8. 0 modelo geral de HMaoxzwell consiste de um alemento de

o
Hooke ¢ »n elementos Mamwszll, todos conectados am paraleleo, de

gecrde com o esguema da Fig. 7. S5¢ » modeis tem wuma daformg
gdo g tal, em gque JAF k no tempo ¥ = 0, entac para t» 0, a

surpe de relogmamentc pode ser representadu em termos da equas
Fa0 !

T R ol is g ol u h - B i i
Fit; = kfgz + k‘::z‘ L}z GET . { }.:1 f/}?j}



Figura 3- Medels de um

Hooke

Figura 5 ~ todelo de
JA

Meswall

Figupra 4 ~ Hodelo de um
glements VLECO

BLAHC

Pigura 6 ~ Neodele de

Kelvin-Voigt
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4 resposta da forga pore o unidade de sztensdy exeiuin-

do a eonstante, & chamada de fungde de velazamento o qual po-

de ser essorita,
P
, T .
E (¢t} = « E, gzp {~F ﬁf?z}
Se v ftempoe de relaxaments p
?“2 = {nffﬁzﬁ antas
Lal
Bt = L By ewp  (=tfpe,]
43 :

Relagao entre textura da carse ¢ alguns pardmetros reoldgicos

Dog parametvos veclogices deseritos alguns sde relacionaedes com

-

@ garne gque ¢ um dos pontas Fundamentaies deste trebalho. m

+

muitos ecascs as medidae de tensdo, comprassio ¢ tensco de  re-
sistencia av ctzalhamento sge de maior interesse do gue o mod

ic da elasticidade £, em condigoes da peguencs deslocamentos.

T

-

Testea parn medis o resistencia dos alimenics sdo de natureza

&g

gstrutiva, apromimaendo-se do processe de mostigagde que envol

a quebra ¢ g destruigdo de alimento, até o estado adeguade

e
o
o]

para ger gugoiido,

Muitas pesguisas tem sido feitas parg indicar as carac-

e

teristicas de rvesistincia do carne, Or ragsultade desses estu—
dos prove gue a macies cu g rigider sge os mais Zmportantes a

tributes dao textura do carne {721,

0 métode ebjetive mais comumente wsade para  medir 2
textura da carne & o gque se utilisa do aparelhe Warner-Braimis
Shear. 4 medida da Forga miwima necessaria pava cisalhar uma
amegtre de cabne em suq parte central com wma laming é o indi-
e de suc dureza. Egte nao & wum teste de eizalhamente pure,
mas enuolive wna combinapar de cizalhamentn, COMpressac g resis

teneic 4 ruptura.



Testesde resistiéneia mecanica parc amostras de carne,
ugande forgas de tensdo, tem sido registrados na literaturd.

Coper ¢ colaboradores (23) medivam o emtsneds reguerida para

sortar, fibras isoladas de wm musoulo de scarne bowvina. A ag-
pacidade das Fibras de se estenderem eem Sg rompar @ra agHa-
szada g duresa da carno. Pool (88} usow wn fteste de tengao

para medir a tenacidade do teeido eonetive do peito de frango.
A Fforga méxima ¢ ¢ trabalho nace gsdric para rompern em parie,
as fibras eram medidos e registrades. Pool (58) mogtrou que
a tenacidade do tecido conetivo parveseu ser uma boa medida dos
componentes resisteontes do mesme tecide ¢ eram independentes

«

da forga necessdrta para cizalhar transvevsalmente as Fibras.

Em outro trabalhe, conjuntamewnice com Defremery, Pool
(851 mediu, num estudo de transformagiss bicguimicas, assoeia-
doe com o tenvurce do carne de frongo, o modulo de elasticida-

de de certas fdimas de musculo.

0 médulo E no pré "wgor mortis” foi de 1 a zaiﬁégfﬁmz
Fate valor cresceu 10 vesss quando o musculo torngu-ge rigi -
do. 0 qumento do modulo ccorreu no inieto do "igor moriis”
e ndo diminuiu no final. Coneluiram gque no Pigor mortiee no
desenvolvimento do tenvura durante g maturapdo, nac houve qual
quer alteragdc na medida do miduie eldstico do misculo. O md-
duic B pode ser relacionado com a Pig ides cadavériea mag nao

cam a temruro da carneg.

Satoe & Nakayama {(8%8) medificavawm o modelo de Maxwell pa
v deserever o tewsae de eizalhomente e relamamenitc na  corng

picads de galinhag brancae Leghorn. O modelo consistia de um

clemanto de Hooke o tres alementos Mawwell conectados em para-

g

RN Egses autores chegaram a conclusao de gque o module de

equilibrio (médulo do elemento eldstico) e a distribuipdo  do
tampo de velamamento estao relgcionades com o quaitdade das 14
gagoes da carne picada. 0s valores do module de cgui librio

&

. . 3 . : oo 3 4. -
sav du orvdem de 107 a I8 dines/em®, ¢ indicam us ligagdes eru

~25



sadas dentro doa earne depois de wguecida. O tempe de relawca-
mMentc € manor para g carne cozrida do gue para g earne  orua o
varia também de georde eom a guaiidade da carne qvaliada., Con
clutram gque as cereciteristicus viscveldsticas da carne  aestdo

velacionadas com o8 tipos de ligagao e compogipas guimica.

g~ Frinceivics de algung aparelhog parae avaliogdo dua texturg du

carne ¢ resultadoes de sua aplicagae ~ Sabende gue as medi-

das de textura devem—se resiringir douelas em que forgas dife-
rentes da gravidade sdp aplicadas, apenas seras considerados

os guatro prineipics bisices que envolvem vs diferentes apara-
ihos usades na medigac da textura da carne. Muitas dossus
medidas tém, em comun, o primcipio de rasisténcia 4 forgg tan-
to gue, em geral a unidade de medida pode ser dada em termo

de '"pound foree®,

0s gquatro principios bdsicos comeiderados sae: compreg

adu, resieténcia a ruptura, cizalhamento g corie.

i~ Compressic -~ Dia-ae que ha compressao quando a forga aplicg

da pode rvedusir o volume da amostra ow mudar sua forma sem, &n

tretante, dividi-la.  Fig. 8.

$~ Reststencia ¢ rupturg - Fode ser comsiderade o inverse  da

compressdce, guande o amostra £ rasgada, separadamente, por for

cag aplicadas no ceniro da mesma. Fig. §.

e Oimalhamento - B definido ecomo a forgo gque divide a amostra

em partes contiguas por um deslisamento velative de uma  sobre
g outra, nume divegdo paralela aos seus plancs de conbados

Obtem~se, neste caso, u separagac da amostra, quando se aplica
g forge de corte, bom como, uma mudanga de posigao. ¥ praticg
mente tmpossivel obtwe cizalhamento sem uma agdo previa de ceom

pressdoe ou LTEPULAC. Fig. 10.
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FPigura 10 - Primeipic bd too de cizalhament

Figura 11 -~ Principic basico de corts



i

4= Corte - Dim~se que ha corte guande a fovea aplicada produs
a separagane da amostra em duas ou mais partes, sem gontudo pro

vooar deformapao. Fig. 11,

Pode haver combinagao de dois primcipios como a com-
pressao e o eizalbhamento e tem—ge, entde, uma simulagdo do
gue fasem os dentes com o8 alimentos, isto &, comprimem-wnos e
depois cizalham—ncs, (33}  Fig. 12.

Cs uparelhos usados pava medir a textura da carne,
- R . . e - #
baseados wnos principios aecima, sao numerosve, nge sende poseg

vel, neste trabalho, citar todos; serdo apenas indicados 08

principive dagueles mais amplamente usades.

Warner — Bratzler Shear - Eate aparvelho & o mais citado em tra

balhos de pesquisa e também muito wsado na indistria, cujo prin

¢ . w '
erpie 2 o de eizalhamento.

Um ligeiro histdrico permite-nes mostrar a evoluedo
varificada do inicio até os nosses dias. Em 21327 foi descri~
te pela primeirag vez por Warner, medindo a tenwura da carne @,
ne ane seguinte, trabolhou com 200 pares de amostras de carne
erua, ftomadas do lade diveito e esquerds da vaveaga , correla-
cionando-og 2 encontron que na primeira centena de pares, o
coeficilente de covrelagac foi 0,87, porvém, na segunda centeng

Foi 0,78,

Em 1833, Bratziler modificow o Warner Shewr e esse apa
relho passou o ser conhecido como Warncr-Bratzier Shear. 2
rincipio deste aparvelho econtinua sendo o de cizalhamento. Con
siste de uma lamina de 1 mm de espessura com uma fenda na gqual
@ amostra de Ferma oilindrica é colocada. A Lgmina & guiada
atraves de um ovificio enire ducs barvas. 4 forea aplieada
pode ser sobre a ldmina ow sobre gs barras g a forga necessd ~

ria para cisalhar o ameestra ¢ lida num dinamdometro. A grande

L R
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za da fﬁrga sorregsponde a4 maior resistencic da carng. A fratu
ra ¢ brusca e vicienmta (78). O apavelho Warner-Bratsler Shear
tem sido o escolhide para medir a tenpuwra da carne por muiios
pesquisadores nesse campo ¢ & o meio mats largamente usade nog
BEstados Unidos. O Warner~Bratzler Shear em uso corrente & mg
torizado o que asseguva ume veloeidade constante de preggao e
tam uma abertura triangular em vesz de wiveular na Lamina. A
velocidade de cizalhamente & de 3 polegadas por minuto. 0
disco do dinamometro & enlibrade para que a lettura da  forga
sefa feita divetaments em "pound”’. 0 instrumento & ralativa-

mente barato, podendo ser faeilmente adquirido (78).

Spercer e colaboradores, citado por Szeczesntak (76)
modificaram o Warner-Bratzler Shear, substituindo a dinamomg
tro por wm vegistrador mais senstvel ao deslooamento e um §i8=
tema de regisbro. Usaram a forma hovizontal do aparelho tes
qual wma barra de unice consctava « lamina cortante o uma vigo
cseilantz, tende o registrador do deslocamento presoc am ambo s
og tados. g registrador fuzm parte de uma penite de Wheatstons
g 0 piveuito da ponte esti conectado a wm amplificador adegua
da. Spencer e colaboradores conclutiram que e884S modd fliea~
gfes aumentavam o sensibilidade ¢ o ssguranpe do Warner—
~8ratazler Shear. Iste foi pPovado com putras substaneias co-
wme aergila maledvel ¢ cera de abelha, entretanto, ainda nac e-
xiste gualquer trabalho publicade correlacionando o8 ragulta

dos do aparelho com g avaliagac sensowial da coarne.

Sharrahk o colaboradoves (68) utilizgram o Warnsr-
~Bratzler Bhear quando trabalhgram na determinapac da tenmurg
dee carne boving de animais de diferentes ragas. Ainda  essa
megsma squipe (E¥) comparou métodos sensoriats com as medidas
ohtidas pelo Warner~Brataler Shear no musculc “longissimus dor
si7 de 176 animais, num periodo de dois ancs, e congeguHin  me-
Lhor ecefieiente de correlagde do que quando comparow medidas
subjetivas com o LEE Kramer Shear. Larmond {44} conseguiu bog

correlagde entre as madidas obtidas por esse meemo gparelhc @

- F e



medidas subjetivas, em earne grelhada de frongo de diferente

sexo ¢ idade. Verificou que hd uma tendenciqlinear significg
tivg, gue og valores objeidivos pragscem em Ffungao da idade das
aves ¢ gue a8 Fémeas regueriam mator forga de oizalhaments do

que ¢s machos.
Cavpenter g colaboradoves (21} uwtilizaram ¢ Warner-

~Brataler Shear pare medir tenrurva de carne de porec, enconiyran

do bog correlapde ewtre os valores objetivos ¢ subjetivos.

5. E.E.Kramer Shear Press ~ Egte apavelho foi desenvelvido por

Kramer parg frutas e vegetais. Depots foi aplicado para DU~
trog aulimentos inclusive carne. ¢ aparelho oviginal ja  so-
freu wna séris de modificagoes. 0 atual consiste de eélula
teste, sistema de diregdoe hidraulica ¢ um dimnamometro. FPoasui
viriacs colulas testes e parva o caso especifico de medir a ten-
wra da carne, usa-ge « célula tesie de cisalhamento. A cély
1q usa uma eombinagdio de forgas de cisalhamento e de compreg
sa0. Consiste de 10 barvas de 0,124 polagadas de espegsura «
entre elae um espago de 0,126 polaegadas. Eagasg barras passam
atraves da caiza que vontém a amostra, pesswindo wm nimero cop

vespondente de ranhuras no Fundo.

4 amostra 6 colocada sobre as ranhurgs ng ceiye @ a8
barras de cizalhamento sdo dévigidas através dela expelindo pop
goes da amostre . fs barras sdo mevidas por wm pilgtdo, movy
mentade por wm sistema kidriuliec, com a veloeidade pré deter-
minada de 15 a 100 segundos, cuja poténcia & dada por uma bom-
ba Tigado « wum motor gletrico. 4 forpa neecsgsaria para oLz
Thar a amostra & medida pela compressdie de um dinamimetroe e 1L
da nu zscula. A forga mdzima %o dinambmetro pavia de 150 4
5000 Libras. Poderd também ser equipado com um regisirador ¢

a velagdo tempo-forga serd obtida em vea da forga maxima {72},

. P P “
Este apareiho no intcio foi usado apenas em carne de



gulinkha ¢ cutraes sves. Recentemente virics laboratdrics fém
wtzlzzado esge aparelho com earne de vaca e de poreo, Bailay
¢ colabovadores (8} estudaran up223‘§§0 do apareilhc Shear Prese
na *enrura do carmne boving. Usandc forga por grams aom
Indice mecinicc de tenrura, chtiveram cogficiente de correla-
gav megative com a avaliagdo sensoericl. Tuomy e ecicborado-
res (80) estudavam o efeiltc da tempevature e do tempe de cozd
menmte na fenrurs da carne boving. Correlagies com aqualicpioc
gensortal foram gignificativas para tempervaturc de 820 a 9500
porém nao hawia correlagdc em temperaturas wvhbaime de 8200,
Bateher e Dowesown {11) wusaram ¢ Shear Poess para carne de por-

e, encontraram covvelagoes para muitos misculos.

Usando © L.EJE.Eramer Shear-Presg, Wise g Stadelman
(88) conclutram gque a vegistencia ac eizalhamento era relacio-
nade eom q profundidade dos amostras tomadoe e com ¢ tipe de

asoecldaments dade g8 waves.

Bharrah ¢ eclaboradores (88) ocombinaram o prineipic
do Warnep-Brataler com o do L.E.E.Kramer Shaar Press, substi -
tuinde a Baming de eizalhamento do Warner-Bratazler Shear pela
ceinla de etzalhomento. Fate aparelhe ofsreceu melhoy corre-~
Laggao com as avaliagdes semscrials relatives 4 tenvure e & mag

.

tiguagac (numerc de vezes),

Wilkinson e Dawson (8%} estudaram a tenrura & suculen
eig de perus assades g diferentes temperaturas com o Kramer
Shear Prese eguipade com um regigtrador eletrinico. O valo-

reg foram determinados para a carne de peru gssada branca ¢ gs

eura em diferentes temperaturas. s valores do  Shear Press,
gram materes pary cgrne escury do gue paro carne brones guende

agesadas 4 mesma temperatura.
& ainda uma szerie de trabalhos feitos eom ¢ L.E.E.Era

meyr Shegwr Freasg porem a mgtodologia & muite gemelhaonte o dos

deacritos coima,

- 3 &



Instron Universal Testing Maching - Mais vecentemente o prinet

pic de cigglhamenitc do Warner-Bratzler shear Ffoi usade ocom o
Imegtron.  Porém gste aparelho é mais versdtil, além da sua
capaeidede de registrar a relagdo forgu-distancia aom mats
precisqac, pode ser usado para guantificar outvos pardmeiros de
texturg come viscosidade, coesividade aiém da forea mdzima de
eizalhamento. O Instrven, dependendc de sua calibragao, pode
ser usade para medir ¢ forea mazima de cizalhamente, tempe to-
tal da deformagdo 4@ vuptura, inelincgae da forgae versus curva

de¢ deglocamente ¢ ainda o trabalho gasto em sigalhar a amosg-
fra. 0 parametro largamente usade tem stdo a forga mazima

neeegsaria para eitzalhar um pedage de carne (31). A unidads
teste do Instrowr & uwsado para estudos preciscs da vresistencia
a rupturge e compressas de uma grande variedade de materiais.
Com equipamentos adeguados pode o Insiron ser usade para mediv
também o viscosidade (28}, Pool ¢ Kicge (&§8) wubilizaram o

Inatron para verificar relagbes entre resistéencice maxima de of

zalhamente ¢ dimensce do segqo transversal para amestrusg A
carng de peru cozidas em varias formags e tamanhos. Provaram

que a resisténcia ao cizalhamento era preoporeifonal ao didmetro
egquivalaente, lesvantade pela fovga de cerea de 1,2 svbre 1R
pariedade de tamanhos, Fformas e duresza intrinsecas. Fraus

o

4%y material compacto antes de eisalhar foram correlacionados,

ao nivel de 0,1% de significdneia, com ¢ forga de quebra por
unidade de didmetre esquivalente &, naturalments, o grauy da

u # 2 ] - T '3 i
compactibilidade aumenta com ¢ aumenito da duresa TMEIringecd.
tom 1880 Foi permitido comparar as forgus medidaes de ecizalha-

mento de amostras de earne de diferentes Formas e tamanhos.

Boutton e Harvis (i7) fiseram um trabalbe de compare-
edo de alguns métodos objetivos usados na avaliagar da temrira
da carne. 4 sensibilidade dos meios mecanicos na medida da
tenrura da carne, poderia depesnder dus mudangaes ou das proprig

dades deo tecido conetive ou das propriedades das fibras musou-

lares. Weste estudo, o8 autores compararam os resultades ob-
tidog com Harner Bretaler Shear, o tenderdmetro de Mirinz e



Ingtron e conciuiram gque houve boa corvelagac entre as medidas
de compressdo ¢ adesde do Instron ¢ também entre us medidas de

ctaalhansnto e resistencia a ruptura de Forner Bratzler Shear.

08 valores de compressgo de Imstron Ffovam mais fortemente in-
Fluenciados pela resisténcia do meterial das fibras unidas da

surne do gue pele resistencia das fibrae, énﬁiviﬁuaﬁm&nﬁa”

Tenderomatro de Volodkevich =~ Este aparvelhc foi deseritc  por

Volodkevieh ¢ provavelmente & o primeive de uma serie de tentg
tivas para medir as propriedades de texiurg da carme gob cowndi

b}

¢0es que mats Se¢ aprozimem da mastigagio. 0 oprigingl sonsts-
te de dots mancais, com pontas arvredondados. O mancal infa-
rior @ Fime numa estrutura, enquanto O SuperLor move-seg verti-
calmente, pela agace de duas alavancas. 4 carne ¢ colocada no
maneal infericr e a aua resistinceia & forga de compressdc & rg
gistrads nwm tambor rotatdrioc como wma fungdo da distdneia en—
tre vg dois manoais. As Forpae medidas sac di ordem de 10 «
180 kg, podendo ser determinadas com a margem de seguranga de
até 180 g. A distdneia é maedida com wna margem de segurangs
de 0,2 mm [(7%). g aparelho de Volodkavieh foi o precuveor de
muitos tenderdmetros com varios graus de sofisticagas. Entre
eles oilta-ge o aparelho de Winkler cujc prineipic & similar e
Foi consiruldo numa ftentativa de se obtar um aparelbo gue com-

binasee simplicidade de conetrugac com as vantagens de um meic

de registro. ronsiste de duas mandibuilce: uma fixa e outra
mivel; a inferior & f1zg a wma alavarca contrabalangade palo
peso. 4 amostra de carne & colocada ng mandibula fizxa &, a-

pilicando—gse wma forga crescents na forma de um fluwe de boli-
nhas de ahumbo sobre a mandibula moével, a scarne ¢ comprimida e

a foroa é registrade num papel grafico, prese co redor do baon-

bor, ligado ac motor. g motor Ffuneiona com o fluwe das boli~
nhas de chumbo. 4 drea sobre a curva registrada, corrigida

para qualquer difevenga de espessura dao amositra, ¢ towmada como
a medida do trobalhe necsesarie em unidude cortants de expessu

ra,



Winkler tombém chamou aﬁengﬁa gobre o forma geral da cur
va ¢ diz ainda gue ela pode ser uscada come uma indicagac do ho-
megengidade ou hetercgenetdade da resistineia da fibra do miseu
te (7771,

3

Notiingham ocitade por MacFarigivie (48} substituiu a ez

plogac de chumbo por uma corrente de meveuric para aumentar o
CAPrFa. De qoorde com MacFarlaing (46) o sucesso desse aparsg

Lho deu ovigem & construgdc de wna segunda migquina com conside~
ravetis vantagens na veloeidade ¢ facilidade de operagéo. hpre
genta também sengibilidade sufieiente gue permite boa coprrsia-

¢do com a avaliaedo sensorial.

Tenderometro M, 1.7, — Este instrumento foi desenvolvide no Ins-

tituto de Teenclogia em Magsachusette (77), ¢ &, provavelmente,

a melhor adaptagno do aparelho de Volodkevich. Simula ¢ movi-
mento do mastigagds. Tal adaptagae foi possivel gragas 4 con-

tribuigae de inumerog pesquisadores (dentistasl) de fendmenvs re
lactonados com a maatigaedo.

o

¢ apaveihc congiste de wma perfetia dentadura humana.

Sua parte inferior & fiza e o supericre, mwével, presa @ wm grii-

culador movido por motor. 0 impulse & mandade ao aemplificador
- > 5 b 3 b ke E -

prlo vegistrador fixc no brago conectado o mandibula superior

que movimenta o8 ratos cctodices de um oscilosedpio. A rela-

gao Forga-penetracde trapade wna face de tubo do raio catddico &
fotografada por uma edmars Polaroid. Alem dog dentes, o apare
lhoe § egquipade com imitapdes de hochechas, labios e lingua, fei
tos com um material pldestico eldstico que possibilita a manuten

gao da amogtra de climento, snire ve dentes, durante a medida.

!

nderomgtre MIT oferece g grande vantagem de poder

temn
medir um espectro de pavametros de texiura, mas de preferéncia,
o

wma caoracteristica taclada. Og parametrps de duresa, coesivi-
dade, elasticidade, fragilidade = adesividade podem sar itdos

Mgé‘-—



nas curvas registradug e os puarametros de mastigebilidade ¢ go

ks

et

mosidude podem ser caleoulades com modificapdes priprias. g
valores cbtidos apresentam eerita corveluagao com as avaliapies
gengoriats fettas por wma equipe treinade no perfil de fextu-

re {(F3).

Temturometro Jda General Food -~ Esgtp instrumento desenvolvidc ng

Ganeral Poods Covporvation & wma modificagac do aparelhe tendse—
rometro MIT; para intervpretagds dee dados usa-se a classifica
pao de textura deserita por Ssezesniak. Coneta de mastigador
mecanico dirigide per um motor de velocidade variavel, uma for
ga de voltagem também variavel, completados por wum sivewits de
ponte Wheaststone com potenciometro e um regilsitre de veloeida-
de. F diferente do MIT porgue substitul a dentadura por um

émbolo, o mancal por um prate, a unidade registradora gsensivel

i

depositada wo prate

By

pelo drage do ariticulador. A amosgtra
suportade pelo brago; e ainda diferentes velocidades de masii-
gagac 840 prepistos. A substituigas da dentadure pelo prato
giliminou a dificuldade da amosira escorregar dos dentes duran-
te a mastigagds. “Embolos de varics tamanhog e formas poden
ser usados dependende das caracteristicas do alimento a ser tag
tado. O movimento do émbolo & fal gque, primeiro, exerce wni
peguena agav de cizalhamento, com suas bovdas compriminde o a-
limento em toda a sua superficis. 4 gmostrs sélide é coloca-
do no prato sem gque nuda o prenda ao mzsmo; © mecanismo gue di
rige o embolo @ o papel registrador sao ligades simultaneaman—
te. As eurvas regietradas dio a relagde forga-distancia que
é a noraeteristica dos propriedades mecanicas do alimanto tag-
tado. gualguer nimere de mastigagace pode ser regisirade, Ve
rificou~se, entpatanto, que duas mastigadas sdo suficientes pa

ra se ohter valorves numériceos de todog os pardmetros mecidnicos

de alimento. Fate instrumento tem oferacido boas correilagoes
som ae avalicgoes sensoriais. Szcagsntak usow esse aparelho

em wm dos geus muitos sxperimentcs.

e



O parametros gque 2! a ugow para o carne foram; duresaq,
coestvidade, ¢lustreidude e mastigabilidade. O0s trég primei
o5 sao determinades divetamente peius curvas do  regisirador,
enguantc a magtiggbilidade 2 saleulada como um produto dos frés,
Kete aparelho foi tambem adaptado para medir a susulineia, usm
do wm pedago de pupel de filtre colocade sob ¢ sobre um pedago
de cuarne ¢ a ancetra é mastigada com:. o Smbolo. & drea total
de papel wmolhado apds trés mastigadas consecutivas & o medida
de sueulencia. O mesmo método pode tambim determinar a pro-
pervgao de dgua que sail, mudande o papel filtro apds cada mas ti
gada. Deferengas significativas na proporgdc da dgus e Liming

-
2

da mostram se g carne ¢ fresca cu reidvabada, (77)

Aparelho de Swift o Ellis - Fsse aparelho foi desenvolvido pe-

. - * ; o .
los pesquisadores do mesmo nome (79} no Bastern Utilization
Hesearch and Devalopment Division, Adgrieultural Rescarch Servi

e N nL . —
we, Beitevelle, Maryland, gquando estudavam a aede de Foefatos

em salsichas. £ baseado no primeipic de resisténcia 4 vuptu-
ra ou extaensgibilidade do produto. Resse estudo, fatias de
cgrne de 0,35 om

de sspessure por 2,25 em de fargura e 10,2 am
de comprimento ado colocadas ewmtre deis blocos de madeira @
presag  firmemente na posigoe, por presilhas também de medei
re, na base do aparelho. Pressionande a carne ha um outre
bioco de madeira de 3/8 polegadas de largura ¢ 1 polegada de
comprimento, Um Ybenker” & presc nesse bhloce, atravds de umy
vara hovizontal de 144 polegada de didmeiro. Aumenta-ge 3
pressao sobre a carne, colocando areia no beakernume veloeida
de uniforme. O peso do beaker’mais o peso da areia, que & o
pormte de ruptura da fatia, ¢ determinado. Og valores da resig-

teneia 4 vuptura sio caleulados para cinco determinagles.

Muiltos outros apavelhos item sido apresentados como por
exemplo: Rigovimetro, Tensidmetro eletvinico, Consistémetro de
Hoeppler etc, entrotu.to, v¢ mais comumente wuscdos ja Foram

: =, .
descritog neste capitulo.
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¢ oritica dos wmétodos gbjetives - O mecanismo de

valiaeas da textura ou propriededes wvoelégicas da carne depen
¢ de umz grande wariadade de fatorss, tncluindo a DrOpOreas

- u

da earga, o geomstria 4o contato ouw superficie de carga e ain-
2%

da, de varicgdo dentro da propria amostra. F necessario tam-

bém definir o gue sera medide, selecionar a amosira representy

tivg ¢ controlar as condigoes do teste.

Embora ¢ Warner Brotghkr Shear seja o mails usodo pelos
pesquisadores, a seguranga de suas medidas tem sido muito die-~
cutida e continuocs csforgos tém side feitos para obter apare -

+

lhos mais sensiveis e que malhor reprodugam a tenpura da carne
como & Julgada sensorialmente. Parecce gue o problema nas en=
volve dificuldades em relagde ao aparelho, mas sim em ralagao
g ezata definigac da gualidade medida. A mastigagic envelve

corte, ciszalhamento, ruptura, $rituragdo ¢ compressac; dessas

somente ¢ cizalhamento & simulado pelp Warner-Br@tzler Hhear
Prass. Certas varidveis egperimentais podem ser controladas
para se obter vasultades segurocs. Fo uso do Warner - Bratazler

shear para médir « tenrura da carne, o proprio Beataler acon-
elha que se dé atengde ds seguinies variavets: ponte da coo-

5
edo da carme cosida, uniformidade do tamanho do amostra, Aivgm-

sito de gowdura, temperatura do amoetra @ velocidade de oizq -
ihamente.  Laminas ndo afiadas sde também um fator que  pode

influir na proeisce da medida.

A grande vwnriedade de instrumentos gque tem side estuda=
das, pave medir os testes objetivos de fextura, indica que aAs
detarminagbes  cientificas procuram meics adequados para des-
epever textura em termos que poasam sey weprodupidos em  nume-
ros. A procura continua até gque um instrumento perfeito possa
gor construtdo. 4 Gitima tendénoia empivice dos testes obje-

tivos imitativos proeura dar wm melhor entendimento das Bro-

priedades da tewtura come sde pereebidog sensoriclmenie. Eg~
forgos continuos nesex dreq conseguiram ultimemente dar g -

msgw



lhor sontribuiede & induetric de alimentes com métodos chjeti-
vog mats sgngivess pava deserever acurademente as quailidadas
de textura corvvelactionando~g com o, até agora, insubstituivel
Julgamento das gualidades de wum alimenic pelos sentidos  huma~

N8y

B~ Métodvs subjetiveog — Os métodos subjetivos owx sensoriais

gdo buseados wnas respestas aos estimulos. Um estimulo  pode
. M . . e T . . *
ser definidoe como gualgquer ativadcey quimico ou fireico gue pro-—
voque resposta do receptor, 0 receptor para cada um dog nos-
sos sentidos ¢ sspecializado em receber somente uma classe de
estimulo. Os impulsocs nervosos sde levados pelos receptores
av cérebro, para interpreta-los em sensagoes. Um estimule pro
dua uma sensagde cujas dimensces sao: intensidade, exrtensao,
duragdo, qualidade e gosto ow desgoste. 0 estimulo pode ser
- iy ki » N " n ana
medido por métodos figteus e quimicos ¢ o sensagac por proces-
sog psicologicos, A energia minima capas de produsir ume sen

sagao & chamade de limite minimo de percepgdo absoluta

{"threshold®). Como a energia do estimulo cresce, & Sensgeas
muda & & ligeirvamente diferente para cada sentido. 0 estimg-

-

- - - £l ¥ s “ el n
lo minime percebido @ chamade limite mintmo de percepgac de di

2

ferenga {("difference threshoid”)}. Ambos, o absoluto & o de
diferenga sac importantes para medir o relagdo psico~fistea (5L
Wio se encontra na literatura estudos sobve limite minimo e

percepgac absvluta para a btemtura (1.

Gs matodes subjetivos empregam eguipes de degusiadores
B

selectonadeos ¢ o veze necesaqriaments treinados gque s8¢ ba-

seiam em suas pripriace impressdes sensopiais para o julgamento

de um aiimgnto. Degta forma, pode-se dizer que o elemento hu
mano & o aparvelho que registra as medidas. Ruando pessous ado

'S

wgadas como instrumento de medida, & necessaric econtrolar rigtl
damente todos og métodos de testar e as condigoes, puara evi -

k3

tar erros coausades pur fatceres psicologicos. Erro, neate ca-
se, pode inciuir toda especie de

]

influénoia estranha gue preju

il



digque ¢ bom vesultado de um determinado teste sensorial.

04 métudos de andlise sensortal referem-se a medidas de
A -« o o - - - -
propriedades fisicae pelas teenicas pstceologicas. Como puarte
da psicometric, os métodos semsoriatis sdo usados para medir tu

do agquilo gque nao pode ser madido divetamente atraveés de tes-

tes fleicos e quimicos. Para um leigo condusir testes sengo-
piats, pode parecer muito faeil, mas na realidade ndo o &. E
precigo estar bem familiarizado com ag teenieas  disponiveis,

rarg saber quande ¢ como usa~las e tay uma equipe cutdadosa -

mente gelecionada ¢ tveinado (32},

i~ Imporiancta da andltse sengorigl - A avaliagdo sensorial &

feita através dos orgacs dos eentidos, principalmente do gos-
o, olfato e tato guando um alimento & ingerido. 4 eomplexa
senscpae que resulic da interagao de nossos sentidos & usada,
para medir gualidade do alimento em programas de controle de
gualidade onde wuma eguipe pode dar respositas gue indicarqe: a
preferéncia do consumider, difervengas enire as amostras, dife-
renga e preferéncic entre as amostras, seiegde da melhoy amcs—

tra ou precesso e determinagde do graw ou mivel de gqualidade

do produto (42). A an&lise sensorial pode ainda auwiliar no
desenvelvimento de produtos noves, este cage a avaliaglio é

felta por uma equipe de laboratdrio cu por equipe massal obten

do Fulgamentos de varias centenas de pesscas ¢ desta formo me-

dir a geeitagao do congumidor pava esse determinado produtc
{337, Sabe~se quo g textura & uma das gqualidades do alimen~
to e que ufeta grandemente a aceitagdo do consumidor, Muitos

trabalhos mostram a precsupagdo dos pesguisadores na avalicgae

da meama, gqual ¢ grau de conhecimento gque o consumidor possui
-+ o . " ¢ e

sobre a tewmtura dos alimentos ¢ guais os termog especificos

usades para deserever as caracteristicas percebidas pelos sen-

tidos humanos {787,

Szeaeeniak & Kleyn (78) investigaram a importancia rela-

i
ta
oy

i



teva da terminclogia descritiva da tecture usada pelos consumi
dores. Testes de asscetagar de palaveas foram feitos em ene
trevistas nag gquals perguntava-~se a gue alimento relsciongvan

palavras. A Lista incluia: bebidas, cornes, frutas, vege
targ, acbremssus, wte, Qs termes mate frequentements usados
para textura foram quebradige, seco, sueulenito, mola, cremo-

g0, liso, fibroso, duve g Ffloecoso,

Yoshikawa ¢ colaboradores em 1870 (90, 31, $2) wo Japio,
pediram d equipe que selecionasge palavras de wme lLiesta de 40
termos dg textura ¢ indicasse sua Importaneia em walagdo o uma
itsta de 87 alimantos: porém, desse trabwikoy pouca informagao
util foi ohtida pare os ceidentais, poeis o8 alimentos eram gg-~
peel ficamente japoneses ¢ as palavras ndo tinham tradugao, é

nao puderam ser aplicadas em outros patses.

fontudo, o feste de asspefagao de palavras pareece szer vd
iide para se estabelecer g importincia de virias gavnetertia-
tivas da tewtura @ do que os comsumidores pretendem. Cuidadg
sa selegac de termos am textura & essencial. £ necesadrio ss
tabelever a importancia dos atvributos da tewtura para cada oli-
mento eraminadc ¢ for wna completa eoncordinsia nas definigdes

desges atributos (43},

Cg poves de "status? educacional, sceial ou gaonomiao
mats elevado sav geralmente muie exigontes na textura gue 68
poves cusmopolitas. 0 consumidor fornag-se mais conselente ¢
critico da textura com o uss . crescente de alimentos sintiti—
cos e processados, portanto, & precige desenvelver meihores mé

todog de medido & de controle da textura.

Ingtrumentos podem ser inventados para medir muitos atri
butcos dos alimentos, mas essas medidas sdo de powneo valor quan

do néde sao corrvelacionadas com a avaliagdse do consumidor {1).



4 andlise sensorial & um camps mutto ilmportante ng  In-
dugtriu de Alimentos, pois eic contribudi para o determinagao
do gqualidade e weeltuelio de um produts nove, por sxemplo, de-
terminar a alteracdo da qualidade de wm alimento submetide a
agac de um aditive gquimico comso clovsto e » lastate de caleio
wsado para conservagde do texturg de frutas, infermande se o

consumidor aceitard ou ndo o produto.

A industric de alimentos necessita de aguipesg gENngw -~
rigie de eonfianga (selecionadas e treinadas) pelas seguintes
ragoes: 1) avaliar a importineia relativa da testure ny geetiqg
bilidade do produto - medida do tegtura; &) determinar as eq-
racteristicas da textura mais tmportantes naguele alimento tes
tado, - saber o que medir ¢ 3) sacolher o métode adequado pg-

ra guvaliar a caracteristica desejada - como medip.
lomo toda industria visa o comsumidor, nada melhor  do

que avaliagde sensoricl feita por wuma CquIpe que rapregante o

comprador potencial do produto.



e ™ - w - 2 - e L
e~ Metodos Eetatistico—gsensoriais - 03 métcdos usados para ana

lise subjetiva de sabor, ou mesmo gualguer cutrg propriedads

sensortal, pode ser adaptade para avaliagde do textura (1),

Elide (29) classifica o8 miétodos egstatistico~sensoricia

s

em ducs olassas

1} Metodos de vesposta objeiiva, compreendendo vivios

testes conforme mostradoe wno Guadrs I

2) Métodos de resposta subjetiva, compreendends  menor

numerc de testes ¢ gue constam do Quadre IT.

Amerine ¢ colaboradores (8) apresontam o seguinte clae
stfioapao:
1) Métodoe de diferengas direcionais:

£) Métodos de testes gualitutives e quantitatives:

3) Matodos de diferenga-preferéncia.

Garruti (88} admite, pelo menos, trés clagsgs prinei-
e R SN

a) Métodos de difevenca;
todos de testes gqualitativos ¢ guantitutivos;:

¢} Métodow compogtos

3

Deatharage oitado por Sszemesniak (70} divide os méto~

doa sengoriais em duas categorias baseados no resultade final

vs eujo objeiive ¢ a profersncia;

d
b} Métodes gue tentam descrever o produto.

Outros pesguisadores propdem diferontes celassificagcesn
q S BOF & s

mag todes basgados em respostas subjetivas e objetivas.

Entre o métedos de vesposta chjetiva, isto &, cqueles



Quadre I - 0 provador procura fuzer um Julgamento objetive.

Método

NP amostras

tegstadas servidas

e dae pro
vadoras

Finalidads

:ﬁg - ESC:%

A—-Daseritiva
B=Fumerica
~Lemposta

- DIFERENCA

A~Triangulay

BeBuo Trio

C-Comparagan
pareada ou
amo a tro au
pla

D~fomparagao
muZﬁipl&«

wFsﬁamuéo
WNTEO

3~ ararlricn

uﬂgsfzmu&a
unico
~Sahor  pg-
tranko es—
peetiicr

C~Depgoritive
cu perfil
do sabor

it

Fud

oot Fmd et
i
Hu 1

w a1
i1
AR ST
T Do s

g~28

Selegao de amostrg
Selegac de amoztra
Avatiagae comparada

Detectar d?f@vengas
gquando as varaaﬂmgs
entﬁe MO8 tras aof
minimas.

Detgotar d{farewgaa
quando exigte warig
gaa antre amfsﬁra¢J
bom também para Erer
Mamentos.

deteotar peguenas
diferengas qaaﬁdo ha
pequena varigggo en—
tre amositrasg,
Detectar diferencas
de intensidade regu
tar gquando ha peque
ne efeitc entre a-—
Mmostras.,

Detectar asabor gg=-
tranho.

Detecetar sabor as-
tranho com gualifi~
QAGFO .

Detectar saborp
tranhe ou mudanga
da gaboy: ieﬁgwwaiv@p
pﬁudafcsg analise do

gabor,

L

~ddam-



Buadre IT - 0 provador procura dor ume regposta subjetiva,
-, K¢ amostras N? de . g
Metody . . Frnalidade
’ " Festadas Servidas Provadores
7. PREFERENCIA
- A= Simples g 2 t~150  Determinar prefe-
PERCLA,
B Ordena~
gao i~ i-g &-25 Selegao de melhor
amEstra,
2. ACEITA0AD
A~ Equipe da
tuborato~
ric S-q A g~280 Determinagco de
provavel veagao do
consumidoy para um
nove produte a ser
langade no mercado.
8~ Fguipe
magaal
fpublico
CONSUML~ N
dor} Z 2 250~1000 Determinagao da

reagae do consumi-

dor baseada em fa~
ki a2

toraes especificoes.

~d4b=



em gue a eguipe degustadora deve sar selecionada, estao tnelud
dog os testes: de diferenga, de cordenagao, de escala, os hedo-
nicos, de perfil de textura. Entre os mgtodos de reeposta
subjetiva, <sto é, aqueles em gue a equipe ndo precisa ser, o=
brigatoriamente, selecionada e treinada inclusm—se o8 tegtey

de aceitagae ¢ de preferéncic.

Sesultados ¢ aplicagao dos testes feitos com gquitre de laborg-—

torte g esoutpe massal. He estudeo da textura do corne apenas

sav aplicadeos os métodog de diferenga, quolidade (sscalal, per
fil de textura ¢ de aceitagdo-praferénceia.

2

Métodos de diferenga ~ Os testes de simplies diferenga determi~

nam se¢ as difevengas sqo detectaveis: ndo indicam grandesa ou
diregace da diferenga entre as omostras, apenas g as amosiras
sao diferantes ou ndac. Nao exigem equipes muito grandes, ¢ &
importante que 08 provadores tenham, pelo menvs, uma cewidade
sensorial normal porque, algumae vezes, quando d7ferenpas ndo
sao detectadas, as amostrus sac consideradas itguats & mnenhum
outro teste adictoncl & Ffeito. 4 difervenga € hassada em to
das as caracteristicas de amostra sendo necessdric controlar
fatores estranhos come odor, cor & sabor guendo diferentes teg
turas sac avaldadas (1), Pezgoas de pequena sensibilidads
nao podem ser incluidae quando se organisa uma eguipe. s
degustadores devem per treinados para discriminar peguenas di-
ferengas em atvibutos aspecificos coms: duresa, Fragilidads,
ata,

Entre cg ftestes de diferenga, a literoture cita, de um

medo geral, o triongular e o pareado para a textura de carnes.

Tegste triangular -~ foi, pela primeirc vez, apresentado peled

Bengteson em 1843 para selecionar eguipes de degustadores de
GErveid. EFste método tem sido wusado por muitos laboratdrice

para medir as carccteristicas senseoriais de peguenas diferen—
guas entre duas amostras. Devido & sua grande aplicapdo & um

dog metodos mais estudados e eriticados. Congta do gseguinter

e TR ©
piEaGTE



Duas amostras sgo spresentadas simultaneamente, 2 o Julgador
dove detsctar o amusira diferente num conjunto do itris Amo g~
tras gue sac servidas o mesmo Lompo. Previamente & instrui-
do dz gue duas 5d0 fguats ¢ uma ¢ diferente. Fig.1d. 4 eada

degustador sdo aprosentados seis grupamentos: A4B, AB4, BR4,

ABB, BAA, BABR ¢ a vrobabilidade de acervtar por aoasc ¢ i/3. O
nimero de vesposbas corretas, necgssarias para estabslecer di-
ferencas significotivas, sao encowntradues nos tabelas da E.B,

Roessler para vdrics numeros de ecomparagoes, efctuadus aos ni-

veis dg significancia de 5%, I% ¢ 0,1%, baseados no testes de
£

£ 4 B , * “ - N

x. (qurguadrade ). 40 teste triangutar pode dar o grau de  in~

tengidade da diferenga ¢ também pode ser pedide av provador di
mer gual a sua preferéncia em relagdo 48 amostras. Linda
¢sse toste pode ser dirvecional se, além de determingr a amoa-

tya diferente, pergunﬁapmse ao Julgador quual das amosiras apree

senta um determinado atribute, como por exemple: mais tenra,
mats suculenta, mats fibrssa, ete. Fig.id. Fm todos essaes oo
so8 pw&babéiiﬁada serg de 1/8. O métods .. simples & muito

usade para selecicwnar membros da equipé. Veste caso, visa-sa
o provador. Yas demais formae ¢ usade para treinar a equipe,

Vigando awnitao a4 ampstrg,

Waite o colabovadores (&8, drabalhando com carne  de
&

pery, ugaram o triangulaer modtficade para deieciar diferenga
de resisténcic nos pedagos de cavrne gue apresentavam  valores
we Worner—-Frataler Shear de 4 o 22 Iibras. Os resultadeoe da

zquipe treinade Foram bons 2 mestraram estretia rvelagao wom asg
¥ - ¥ g - vy 4 - 7 oy ~F " TR R — -y g
medidas fisteas, conseguinde wndicar gual dag amogtrag era mais

regiatente

Taste Poreade -~ Consiste na aprvesentapio de duas amostras. Se

o FJuilgadowr apences ifdenitificar wma 4iferenga entre a8 mesmas,

-

o teste € pareads simples. Fig.18; porem, se as duas @mo g LI
sdo apresentadas para oomparagae ¢ o julgador deve dizer guagl

das duns tem mator intensidade de wma caracteristica bem defi

gl



KNOME: DAL »

o S5

SERIE:

Em wada prova, duas das trés amostras sac iguatis & uma &

diferente. Assingle, por favor, a4 amostra diferente.

N? AMOSTRA
DIFERENTE : =

1& Propg

g Provpg

Figura 18 ~ fgste d

R
&
th,
=
"
N
W
o

diferenca
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Froyg

%

PEOLUTO

Em ecada prova, ducs dop tres amogtras ¢ap tguaia,
vor, o amostra diferente, ¢ grau de diferewnga entre das
o sabkor maie fortae, ¢ tndigue sua preferencia.

Amestra Grau de diferenca Mais tenra
Diferente nenhum  peqg. reg. gde. 4if. Zguats

5

»

Figura 14 - Tegite de difevenca modificado.
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‘s X . , - L -
ntdu w bewm comprecndide, s teste ¢ poreado Jde QOMDGPEQED
Fig.ig. A prebabiididade de acertar por acane ¢ de 7 I/82 @ g

2

anglise getatistica

UZ.PQ',Z;/) ,‘tl -

. o s ; g .
pode ser Feitwe pele ftesste do X (gui-gua-

fover e colaborudores (23} desenvolveram o tegie pa-
reqdo pava detfectar diferenpas em denrura de cavne boving assa
dex. " Observands gque v pedugos de carne aszsada ndo evam ho-
mogenecs, usaram amestras retivadas do lade diveito e deo lade
esquarde da carcqaga para formar pares de amostras. Az duas
amostras gram apresentadus ao provador perguntando-se gual dag
amostras era ¢ mate tenrd. Hao encontraeram diferengas signi-
Ficaiivas am tenrura de assados em forno com a mesma temperatu
ra, porem, quande assado em temperaturas diferventes 136%e 285
08 resuliades mostraram umo difevenga altamente significativa.
Em cutvros trabalhos feitos com sarne de porcec e carneiro, ¥
resultados sensoriais mostraram uma percentagem de Tenvura en-
tre 51 v £4. A maior porcantagem Foi assceiada & mencr velo-
etdade de penetragde do calor, mas nenhum método indicou gual

das cornes era mats fenre

Tagte de crdenagar (Fanking test”) - Cowsiste sste teste gm a-

presentar vdrice amosires aos provaderes, solicitands gus as
cologuam em ovdem osrascente ou decerascente da propriedade sen—

sorial que esida sends medida, por exemplo: dureza de gquatro pe

dagos de carne (33). e ha necessidade de um grands treing-

mento, desde gue og provaderss entendam 0 significads do atri-

buto gque estaoo madindo (1),  Este métode ¢ rapido, permite
tegtar vdrias amostras de wna &0 vez e simples de aplicar.

Fig, 17, 4 prineipal desvantagem ¢ nao poder medir o Grau

de diferenga sntre as amostras. Excelentes resultados sge ob
tidoe gquande hi grande difevenga entres elas, Ja resultados

poden ser gralisados pele Tabelar de Kramer caleuwlads pare trés

F) Il

niveis de significdncia estatistica 5%, 1% ¢ 0,1% (33). Para



NOME
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o
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Prove, por favor, zada par de amostras 1 &

a tq j N = & . . Fs N

se existe alguma difervenge entreeslas. Assinale éntav o grau de difere:
g indioue gual a amoestra de melhor fenrura.

EXISTE ﬁfFﬂ@EﬁQﬁ GRAL DE DIFERENCGA AMOETHS DE
sim ndo  Henhum peg. reg. gée. MELHOR TENRURA .
1¢ Par n
2¢ Par

COMENTARICS:

Figurn 18 = Taste pareado modificado
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Hone

Frove, por favor, o8 amosg

3

ordem degrescsnte de asorde som

GUALIDADE DE TEXTURE

Primeirag
Segunda
Tercetra

Gurrta

produ eolocando-as

to
de de textura.

N¢ AMOEBTRA

a8

Figura 17 - Teate de ovdenapdo.



melhores rasultados pode~se transformar oz dados em valoves pe

u

ia gaccla de Fisher e fazer andlise da verianedic. Hansen (38

J
apressntou ave provadores Gtrés amosiras om Lrés Sessces. ds
amostras eram dop miseulos “psoas major”, "long fssimus dovail
¢ semy tendinosus”. Felecionouw os provaedorss gque oolocaranm

gesgs amostras em ordem oreecente de fenrura.

Motodns de Escalua ~ 0 mais freguentemente usado de todos 06 88

temas de testes sensoriais & a escala de valores, por sua di-
versidade, aparente faeilidade e faeil aplicagac de andlise og

* ® - - » » . b -
tatisdica. Para gue wna cecala seja eficiente ¢ preciso;

1) desenvelvimento de uma ficha realista com fater de

gualidade devidamente escolhido pare refletir suq importancia.

) a esealc nde ser muito grande pava nao confundir o
provader ¢ nem muitc peguena, pois, perderia sew valor estaiig
tieo.

3} a concordineia entre os provagdores, diminwindo as-~

gim a vartugac entre eles.

4} permitir Fdeil andlise estatistica, mas sempre scon-
atderande qua, um complexe e sangiiive trafamenio maile smdbion
nde deve ¢ nem pode corrigir gualguer deficigncia ou perde da
senaibilidade no apresentagdo original ow no escalonamentce das

amostras.

A desvantagen das escales sensoriceis e «a instabiiida—
de ou tendencia de perder o gignificado com o correr de fempo

& com op provadores, wnecessitando, nesses cascs, assootar medi

dus fiaicas conkecidas; cu,  @e o produto nac puder cer maedi-
do por metos fiatcos, —ooPrelastongr . divetaments valoves
de gquolidade vcom o escalae subjetiva (33). Elidis (£8) acredl

ta gue escalas de valoves dao mats eompleta informagas que as
sgealas simples desewitivas, porvem ves provadoves devem ser bem

treinados: casoe vontraric, os vesultados terdo pousae precisao.

.-.55_



ordenapaoc;
2)

3)

Ha
e

~treinadas €
porém hi wm

33 g 48 ames

Js
208 sdo muit
praesentadas

porgue nao k

dem ser avaliados por ves.

guns ou todos og pentos escritos ou apresentando padrogs.

NUMEPOS 840

las de avalicguo podem ger »

radasg, fm

umz linha gue

midades sdo ¢
MEEros, i

midades oy €
marcar na L1

dude relativ

digstanceia onde o provador fizer a marea até

Lmor

toa mencicnados

ponbcs. ¢

bl = - Pl - L .
numerc de dntgrvalos distinguivers pelos

las de avaliiocdo Jde padrles
¥ £

lidade, gomo

atdas por Sacz

quantitativus de texitura de qli

série de

intena

FPEGUer mMaXlg

senbta vantagens aomg

W

*
o

temps gue o8 metodrs de diferenca  ou

¢ muito maits intereesante para ¢ provador;

tem maior margam de aplicaplc;

8é podem per wsadas com equipes treinadas ou semi-
podenm ser usadas com gronde nimero de egtimulcs
limite, pots dificuldades podem surgir depois da

tras.

termos deseritives acompanihados de valores numerd-

o empraegades (331, As amostrus sdu usualments a-

e relaevonadas separadamente com esgpagos de tempo

Q

anotades ¢

uma comparagac direta,

Um ou maie atributos po
Vaug imente dd-se esoqlas som gl-
]

feita o andlise estatistiea. As esca

struturados ou HEo 2 Bemi-sstrutu-—

a escala ndo estruturada deve sar congiderada como
nao tem pontos marsados e gue aomente nas extve-
dentificadas como extremo de intensidade dos puard

m ax@mpiﬁ seria uma ilinhka de 10cm tendo nas soive-

grmoa durezq 2 ftenrura. Ao provaedor se pade para

nha « pesigdo que ele penesg representar o intensi-

a da textura da amosira. bados sdo tirados da

gsoaia
g 08 pro
numero de po

sidoede, vise
asntak &

tdade enc

s fim o da limka (1A

porfeitumente cstruturade tera todosz os pon

UGdO?QS nacessiﬁam wa8xyr scmente @Z8Bes
ntog dua escalae deveria sapr relative ac
provadores (3). FKsca

de duvena, froagilidade, mostigahbi-

ceitdade ¢ adesividade foram estabeles

colaboradores (78) pura detevminagoes

As szoclias ecobrem g

onmtrada nes produteos e podem ser expan

CMERTOS .

S
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CrsEs wro o wm ponio Jdegedode, de grande precisac em umg  escala

timitada. Cada ponto du gscala ¢ repressntado per um produtc
selecionado nas basee da wiilidade, faomiiiaridade, constdéneia
das saracteristicas de btemtura e outvos critirios. Deando
wacalas ”eacwno&>idasj a eorrelapac foi bea entre as  avalia-
COgE BansOrIQis o Instrumentaiz. Muitos critérics Foram usa-~

doe para selecionar os padroee de referincia para os pontos in
dividuats dao seoala. 4 consideragae mats importante foi gue

o alimento selecionndo possuia a intensidade desejada da textu

3

P4 ¢ gue esse parameiro nac seric coberto por outro. Outros
eritérics considerados Fforam: wtilidade, gqualidade constants e
grunde familicridade. Ag gscalas Fforam desenvolvidas por no-
ve membros de wma equipe treinados em perfil de textura e bha-

geada nas definigoes dos parametros de textura dados por

Szocrneanyak.

Bateher e Rawsgon (11} Ffizevam um trabelho com os ge -
guintes estudos:

1} compararam a gualidade da carne de porec coszida du
aarcagas com diferentes graows de govdura;

2} detevminaram a variagdo gue poderia ser encontrada

museulos cru g coride do porso;

=5
P4
hxe
e
iy
ul
i

8) determinaram gual miecculo poderic ser usado aomo
indice da gqualidade da carcagae suina, variande a teor de gordu

B,

As medidos sensoriais e filsieas Foram feitas ecom o3
musoulos ”Eonyissimw& d@rsi”; T gemitenddnoaus?, "Tsemimembranc
sug” Tadductor”, "hiceps femovris” ¢ Vretus Ffemorisg’. Depcid
de coznidos ovs mﬁseaios gram dissecados, retirada a gordurg ex-
terng ¢ a8 amostrgs epam submetidas de andlices. 4 andilise
sensorial da fenvura foi Feita por wme equipe treinade de qua-

tro provadores gque determingram tenrurs, sucesuiencia, sabor ¢

goaitabiiidada. Aplicaram wna egcgla deseritiva numérica de
§ pontos com dnfarvoaios dupioe. . 0 musculo "gemitendg
nogus’ foi eonsiderado o maile tenre pela equipe, ¢ "semimem-



. As zorrelagdes com as medidas fisi-

5 ¥ T T "
prancaus’ o menos Lanpe

cas Foram sigaificatives para muitos miusculos.

Goerty e colabovadores (84) tyabalharam com perus des
congelado 4 temperniura ambiente, antes dz ser assade a 25?9,,
4 Temperature interna dos musculos "pectoralis major” e da co-
wa foi regisirvada cada 20 minutos, Yendo~se atravées do visor
do formo. Uma equipe bem treinada julgow o grauw de eozimen-

to atrawves de wuma ﬁSﬁaéa de 7 pontos com o ponto Otime repre-~

sentado pelo termo médic 4. G ponto 7 deserevia ¢ amostra
coptda demuis g o ponto I como mal ccozida. Os walores madics
para a carne branca foram ligeiramente maicree do que para o

zarne ascura; a correlagde com o8 valores da medida fisdea ngo

Foi signeficativa.

Biorkstien e colaboradores(14) estudaram o misculo “lon

i

gregtmue dorsi” de 24 parvcogas bovinge no quarte dia apds aQ

ey
moerta, Medidas objetivas foram fFaitas com wm tipoe de ﬁenderg
metro ¢ ag medidas subfetivas forvam feitas com uma gscala de

oito pontor, em pedagos de musculo, em Fforma de cubos de duas

polegadas, dos ladeos direits e esquerde da carcaga. Pesos
tguais eram evlocados em sacve pldsticos e wqueocidos a 7800
em banho=moria até ¢ temperatura interna de 6590, Pepoie ds

resfriados 4 temperaiure ambiente, vela imerade em _dguc gelaw
da, Fforam servidos 4. egquipe, segunde um medele de e&mpa?ag&b
multipla, com duas repetigdes, e cg resultados foram analisa

dog estatisticamente. 4 sorvelagac entre a medide objetiva

- - = F ¢ “+ . -+ -3
¢ subjetive fol significativg ao nivel de 1%.
g

Fuomy e colaboradores (81} ssiludavam ¢ efeite do tempo
g2 bemparature de ecoiitmento ng tenrura da carne boving. Ag

temperaturas de cogimente fovam de 809V, 780, 820, 880, 830 ¢
go0¢ num periode de 7 horas. A pcarng Foi avaliada poyY  umg
gquipe de den fecnviogistas gue avaliaram a tenrura, a Faetli=~
dude de corte ¢ o sauov, atravds do miétodo de Eaecala de Valo-

rag, de § pontos com o8 numeros mails altos indicands melhor
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urg, mebhoy gaboy g de corte. 4 wsorrela

ol 3 & . P P . e moa >
gao entre a medida fisteo ¢ a geneoriul nao foi  srgnifieaiiva

para as temperaturas de 60F e 729C; dsto pode ser gap licado
porgus hg pouca ditferengs entre elae nessgas Temperaturas. En

todas ag cutras, ag corveiagies foram sxeelenies.

Tuomy o Helmer (80} estudaram ¢ efeito do congslomen—
te secc {freeze~deyingl na qualidade do musculo Plongtsstimus
dorsi” da cavne de porco. Os pedagoe de musceulo eram avalia-

dos fieiva ¢ sensoriaimente, antes ¢ depois do congelamento.

4 andiise sensorial Foi Feita com uma cscala de wnove pontos.
8¢ a relagdo da tenrura da carmne congelado-seca som o pasc
original era consideradg ssparadamente, a corvelagdo era sLgnL

Fieativa ao nivel de 1% e a temrura decrascia enguanto ¢ peé

da Lombo cumentava.

Howard (38) tentou determinar o guailiidade comivel de
amostras Sel@cioncdas de carne, em gondigoes gque permitiam con
clusdes 353a£n . Trabalhou com carne assada e grelhada. &

eguipe usoun uma escala de 0-8 powmtos, na qual cince pontos g
definidos pela desevigio apropriada de tenrura ¢ gquatre pontos

interme sdidriocs Foram adicionados, eonforme exemplo abaizo:

w MUt EO GUrQ

Arra

- iigeiramente dura

Ty iy, g B b O
3

g8 -~ ftenra
;7....
B = mutto Fenra

Os provadorves sentiram que nao podiam provar mais que sets a-
mogtras por sessdo ¢ gue realizavam melhor a prova guando esig

pam com fome.

Hi’}'?m



Wilgon ¢ colaberadores (88}, sstudande um nove wmitode
pare uymg rapida te ﬂdb?zgagao da earne bovinag, REAYAWM 08 MUScU~

log:  “Tgemimembraoncsus ., Fgemitendinosus” J”ngfpg femoris’ @

o "longissimus darsi”i para compavar a eficiencia de dois pro-
cessos de tanderizagao em cinco careagas. A maturgegdo de  um
tado da careaga foi feita a 290 e comparada com o do outro la-
do gue sofreu maiurggﬁﬁ a 4390, 4 aarre grelhada foi servida

hed

@ umg egquips de oitto degustadores ¢ a escala useda for de 10

PeNECE., Perguntava~se sobre o tawrura, restduo e sabor das
amoetras, Pargﬁes tivadas do meamo lade e submetidas ac apa-

relho Warner-Bratzler Shear mostraram gue bifes grelhados cuja
maturagac foi Feita a 4390 por 24 horas foram cowngiderades mais
tenros do gue gquande o 890, BEm ambes os cascs houve, entre-
tanto, um aumento do denvrura inieial e um deeréseime na guants
dade de residuo. Ohservaram que 0§ valoreg dados pela eguipe

# "
para tenrura @ restdus gao ligeiramente maicores para o8 bifes

do Plongissimus dorvsi®, "Paemitendincsus” ¢ "biloeps Femoris”
submetides 4 maturagao o 00 por ducs semanas. Entretanto no

T gemimembranosus” o8 valores medics evam comntrdrics, indicande

moior tenderizacac quando submetidos a maturaggo o 4390 por 24

horas. Iato foi ohserwvade povre todas g8 careagae, o gue, po-
de significar que « alta temperatura, usada nog processes de
maturneac, da maior ou menor tenrurae, dependendo do musculo.

visser o colaboradores (82) estudavam a tenrura ¢ a g
culéneia da carne bovina gm trés graus de cozimento: mal, me-
dianamente ¢ bem passada sende comidas em gordurae o 100 e 11090
Fovram Ffeitas anilises fisicas e sensoriais, sendo que para zg-

-

tas o metode utilizado foi o de gscala de qualidade de 10 pon~

tos paritinde de teztura sxtremamente boa até setremamente fra-
ad. ¢ meamo foi Faite para suculéncidg. 2 delineamento es
tatistico wsado foi o de blocos inceompletos onde o numero de

trgltamesnios @ra iguai a sets repraesentades por trés amestras.
do lade diveito ¢ tres do lado esguerdo dos musculos “longiesi
mus dorvai? (costelal, Jsewmitendinosus”’ ¢ Ylongissimus dorsi”

{lombo) respectivamente. Conatuiram que para um dade musculic



valeores "ahoar” ¢ tenrura sac aproximadamsnte og mesmos, inde-
dentemente Jdo temperatura intersno. Valores medics de ten
i z

rra carnes assadns a 10090 em gordurs sao
&

mats baizos do gue velores para o8 assgados em forns ou para o8
costdos a 1109C em govdura. g wvalores da medida filsica sao

wm pouwso mais baizcs pura aseados am foruno de gque para os oozt

~ 4 e I
dos em gordura. 0 coeficiente de correlagece da medida frsi-

cq e sensopilal nas Foi significativo.

Sharrah e colaboradovres (66) usaram também uma escala

a

numérica descritiva no estudo da eomparagde de métodos senso-

riaty & objetives na Jvaﬁaagﬁa da tenrura do carne boving.
Fig.18. Fote trabalho i foi eitado no item A deste cupitu-

Lo,

Raffenghbergsr ¢ colaboradoves (&3}, medinde a macies
do Bife com escalas estruturadae (Fig.18) e nao esiruturados,
(Fig. 20) mndo encontraram grandee Jdiferengas nos resultados ob-

2 2

trdos.

Fepala Hedonico - B wma escale altamente subjetiva, @ a compa
- . . . s e # N
ragdo enitve w#la e a escala de valores e difierl. A vanitagem

da escala heddnica compareda eom a numeérica ¢ que 08 termos he

dinicos constituem uma d@fﬁnigﬁo de gade ponte da espala. Sav
wtets para nz;vaduﬂeﬂ nao freinades ou pure goueles que  ndo
tém experieneia do uso daz escalas. A palavra heddnica refe-

re~se aos estados psicpldgicos conscigntes agradiveis ¢ desa-

&

3

gradivets. Ns escale hediwmica cs resposias afetivas, iste &
estados psicoldgisse de goste ¢ desgosto sao medidas por uma
sacgla de pontos. 08 requisitos sesenciais numa escala da

valores 8oo:

i~ Dafi »’Lﬁt’lf} do {?{}?;ﬁgﬁi’a{G '38":{’3{3355?1(30 {gualguer COoLEd
w é‘ -

ue pode seyr percebide) e do cmzibgnua sengorial .
i :

-

2~ Bstabslecimento de series de categorias sucessivas

de vespostas. As Formus eszeneints dua escala hedonica B0

....59-..
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gous vostulados {propoeigbes) de continuoce de prefervencia ¢ «
maneira direta com gue ela define as categorias de vesposic 8nm

ternmos de goste e desgosto (33}, {(Fig. 21},

Os #ermos ou palavras escolhidas para a escala sao de
mutta importiancia pois, além de dar idéia de ordem  susessiva
dos intervalos da csecala, devem capregscr bem claro o gignifi-
cado da resposta do sontiauc. ds instrugoes dades nas fichas

tém duas finclidades:

1~ informar o provador sobre o que deve saber a respel
. - = - . n
to, cou seja, o que o tider do projeto deseja que ele saiba so-

bre o teste.

2~ ajudar o degustador a regisirar respostas imediatas

sem grandes dificuildades.

4 escala pode ser vertical, dande uma idéia de conti-
nup com pontes egquidistantes. A escala ¢é sempre apresentadd
som a categoria "gostei muitissimo” como a primeira de aime
para baize quando apresentada na veriical e da esquerda par
direita gquando horiazomtal. O éxito da apliecagds do método de
pende, ndo gsomente dog provadores, mas também do planejamento
do teste ¢ do procedimento na amostragem. F poseivel so apre
sentapem qgte 3 ou 4 amostras nume mesmo 5383505 porém} daevae~se
nrova~las independentemante. Esta escala ¢ util para medir
aceitacdo do consumidor, mas nac para mudangas quantitativas
em atimentos. Porém, no caso da earne, foi observado que a
resposta hedoniea variou entre provadores que gostavam de bife
mal passado e bem passado.  Aos termos heddnicos sao atribui-
doe valores de 17 o 9, procedendo-se a andlise estatistica pa-
ra a gual sdo caleuladas: médias, desvio padrdo, errc ¢ teste

de significancia.

o i 22



PROVADOR :

FRODUTC

naT4

ATENCAO: Vooe ird receber 3 amostras pava provar e deverd dar

sue opinido,

sua idéta a respezts,

Por favor, 7

ta.

se esguega gue vogé
infca pessoa que pode dizer do gue

wsande a escala abaixo parg descrever

é o provador,e ¢ d
realmente voce gosg

Un julgamento correto de sua parte nos auxsiliard mut-—

to.

Tome um pouco de agua depois de provar ecada amostra,
¢ espere pela proxima.

-3

AMOSTRA AMOETRA AMOSTRA
;Gos®§i Gostez W_Gastez
[ Muitissimo Muttissimo THuitissimo
_iGeetet Gostal _iGostel
T THuito Muito Murito
bestet Gosteti _lGoster
Regularmente Regularmente Regularmente
__Fostet Gostet _{Goster
Lugeiramente Ligetramente Ligeiramehte
Indifer. Indifer. Indifer.
_iPesgoetet Desgostet _lPeggosted
Ligeiramente Lrgeiramente Ligeiramente
_ifesgogtet Desgostet _|Desgostet
Kegularmente Hegularmente Regularmente
_Dasgostaei Desgosteti _|Desgoster
Muito Muito Muito
_iDesgostet __Pesgostet —\Desgostet
Multisgimo Muitissimo "Myl tisgimo
COMENTARIOS
Figura 2% hadonica



W¥ilkingon ¢ Dawson (87) estudaram a tenrurc g a4 sucu-
leneia da earne de perus machos, de seis meses, assodos a dife
rentes temparagturas. dmositras de Z0cm de comprimento por
1& om de diametro em numero de 1§ pedagoe de carne branca e es
cura, foram processados e armazenados a -189C. Antes de serem
agssadas foram descongeladas a 1690 s envolvidas em folhas de o
tuminio e coloeadas ne forno com termostato mareanda 1070C. 4
temperatura interng era medida continuamente com wum ~ par Eer-
méeo. Trds pedagos de earne branca e trés de carne gseura fo-
ram agsados a temperaturas internes de 808 888 71§ 77 329 e
889C, respectivamente. Uma equipe itreinada, de seis pesscas,
Foi usada para aveliar a tenrura e a suculencia da carne bran-
ca e gscura usande uma escala heddnica de 7 pontos. s pon-
tos da sscala tam do "exmtremamente tenro” ouw "muito suculento”
eufo valor era I ate “muito duro” ou "muito sgeco®, valor F. A
carne escura, avaliada pela equipe, tornava-se mats tanra quan
to mator q temperqtura de cozimento, a carne branca também
Foi julgada do mesmo modo até a temperatura de 8290, mas torng
va-se mats dura guande atingia 889C. Esgses resultados foram
gimilares gos obtides pela medida fisica quande comparadag go-
mente as amostras cofidas 4 mesma temperatura. A interagdo
dog valeores da equipe e da gqualidade da carvne {(branca ou escu-
ral foi altamente significativa. Parg a suculéencia verificou
~ga gus es8ta decreseia eom ¢ aumento da temperatura. 4 car=
ng brancg ere mewos Suculenta gue o escura guandoe cozida a
FPEC ou mats. Goodwin e ecolaboradores, citados neste traba-
lho, da haviam demonstrade que ¢ peito de peru coztdoe « g89¢C
e 9490 torna-se seco, guebradige 2 parvece cozido demais do gue

guando cozide a tempevaturas matis baizas.

Carpenter e colaboradores (21} mediram a gualidade
da carne de poreo objetiva e subjfaetivamente. A andlise sen—
gorial foi Ffeifta por uma eguipe de 15 membros semi-treinados ,
anpregando também o escala heddnica, porém de apenas 6 pontos
X squipe foi pedido cvaliar, aléem da tenruva, ¢ . subor e 4

suculéncia.  Usavam 439 ecarcagas de poreo que diferiam em pe

i



s0, idade eronoligiea e teor de gordura intragmsculer do "lon
gisgimue dorsi®. dg medidas objetivas foram feitus povr DEPLOB
aparaihos, Pelos resuliados obtides foi possivel eelecionar
lombos de poreo zom varios graue de gordura ‘intromuscular. A
baimsa corralagar da sspessura da gorvduva fraseira com a distri
buigdo da gordura {marmovizagac) no "longissimus dovet” tndi-
cou que o aumento da gordura iatpemuscular ndo corresponde ng

cessariamente zo gqumento do gordura subecwitanea.

Métode Parfil de Temturq -~ Este método & baseado no desenvolvi

do pela Arthur D.Little Co. em 1350 para o sabor. Porém, em
1963, Brandt e colab. (18) publicaram um método para a anilise
do perfil da textura. Um perfil de temtura & definide come a
andalise sersorvial do complemo textura do alimento, am fungao
de auas caracteristicas mecanicas, geométricas, teor de gordu-
ra e de umidcde. O grau em gque cada um aparece e a ordesm em
que apavecem desde a primeira mordida até a mastigagao comple
., 0 método exige uma squipe treinada com comhecimento do
sistema de classificapdc, do uso de escalas de avaliagac e que
julgue as amostras experimentadas em relapgae 4 amegtra padrdo.
ag copacteristicas mzeanicus de duvesa, cossividade, elaatici~
dade, wiscostdade, adesividade, fragilidade, mastigabilidade
¢ gomosidade sdo aveliadas qualitabtiva e guantitativamente por
esealas padries desenvolvidas por Szcezesniak (78). 48 esca-
lae cobwem wuma gama inteirc de intensidade em uma caraeterieti
aq particular encontrada no produto. Cada ponto da eseala &
representado por um exemplo selecionado que lorng vossivel dar
wm valor numérico a um produte desconhzeide, comparando aom
wm conhbecido. Ae earacteristicas geométricas sao avaliadas

gqualitativas e semi-guantitativamente., Essas caracteristicas
e referem ao tamanho, forma, ordem das particulas dentro dog
slimentos. As carageteristicas relacionadas ac tamanho e g for
ma sap percebidas sensoriclmente como particulas pequenas reld
tivamente duras; assim uma textura arencsa, granulosa, ete com

preends deuma escale crescente do famanho da partieula, Cavae

g
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terioticas, roineionando o ordem das particulas, sav assim  me
didae. Ume tertura enbumecida 6 uma organizagde pesada %
Fivma . Uma texiura cheta de ar & uma malha relativamente pg

quena, sendo cada adlula oheia de ar, mas as paredes eelula-

res nem sempre ade leves. Esss tipo de textura & formada in-
aovrporande ar stravés de batidas. Algumas vemes come aaonie

oy nos boleos, og componentes Fasosos gdo formadeos dentro da &8

trutura e expandidos em volume pela agao do ealor.

0 procedimento para avaliagdo da texturc segue WA
node A

1o
n percebidos. Podem ser subdivididas em: primeira mordida,

o

defintdo, guardande a crdem em que as caracteristicas

1
ey

A

mastigagdo & fase residual. ¥a primeiva mordida ou fase AL
atal as paracteristicas meednicas de dureza, fragilidade,
viscosidade ¢ gqualquer caracteristica geométrica vbservada Tng
aialmente, o mastigagdo, hd uma reunico das caraoteristicas
mecdnicas de gomosidade, mestigabilidade, adesividade & qual~
quer owtrs parqcoterigtica geométrica observada. A fase rvesi-
dual retne wuéangas feétbs nas cavgcteristicas mecdnicas & geg
métpioas durante o stigagdo. Fig.22. Quanto co contendo de
umidade 2 gordura, dbu?ﬁ que 8848 caracteristicas sao  multi-
dimensionars, & impraticavel orgavniiar asoalag gque cubram uma
fatwa inteiva desgas cavncteristicas em alimentos. O teor de
gordura pode ser demonsirado nie 80 pela gquantidade masg tambem
em termos de outpas cavacteristicas, tais como: tempo de aescod
mento, propriedades geométricas, sensagdc na boca, ete. £ pre

siso copgruir umc sscala particular parsz cada produto testadn

0 teor de umidade pode ser avaliado tanto pelo contendoc Come
pelo veloeidade com que §¢ paerde. yma escala de umidade &
feita para cada tipo de produto. Em carnes, « veioctdade com

gug « umidade desaparece ¢ mais importante gue ¢ guantidade
pregente. Os parameﬁras que podem ser med iidos por esss métn -
Ge em cavnes (77) ado: duveza, mastigabilidade, suculaneia ¢
quantidade de gordura. A duresa ¢ julgada na base da forgua
raqaeréda pelos dentes paa comprimir um tamanhe padrac da a-

stra a wma distanere doda. Mastigobilidade ¢ definida como

-6
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(percepcao nk 12 mordidal

.'/
meba%zoa Tgeométrica
| // \L \ o ) N |
dare?a viscoaitdade fragilidade guiiguer dependendo

da egtrutura superior
do produto

|
MngjCﬂgﬂO; {pgrcepgao durante a mastiga~

"’Cé{?

#eeanzca ﬁometrma

gawas*d&da mastzg&&aiedade adésividade qququur dependendo

de estrutura supe-~
rior do produto

| RESIDUO {mudangas feitas durante a

mustigagao )

&
veloaidade de fipos de absorgae de se@sagﬁo de
guebra quabrg umidads Ffrio na boeo

Figurg 48 - Perfil de textura de Brandi
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o numerc de mastigadas neecessdrias para mastigar o amostra obé

que ela tenha a consistencia adequada para ser emgolida; a ve-

teetdade ¢ de uma mastigada por seguande. Com relagav ao suco
g gordura, a intensidade total & FJulgada pele veloeidade de
dgspreendimente. de earccteristicas geometricas tais como:

finuva ou aspereznq das fibras sdqc consideradas de acordo com o
tipe ¢ veloctdade de guebra na boea. 4 tnitensidade de cada
parametro mecanico é julgade ¢ escalas sac construidas com pon
tog de referencia em alimentas padrdes. Correlagoes do  per-
fil de textura (pela eguipe) com métodos fisicos foram altamen
te gignificativas. Os coeficitentes de corrvelagao dependem do
tipo de carme e foram altamente significativas gquando muliiplae
correlagoes foram coleuladas {(duveza v = (,81;: mastigabilidade
vz 0,74,

Selegac da eguipe - Na selegac da equipe parae perfil de ftextu-

ra feita pela General Food fo. foram sscolhidos de € a 9 pee=
gvas entre os técmicog gque mosgkraram maior interesse. Expa-
rignoias prévias qumiliam ainda que ndo necessdvias. A equi=
pe 44 tinka sido treinade para o método, de perfil de  sakor
da Arthur De Little Co ¢ possulc 4 anvs de experiineia em des-

arever produtos.

Treinamento da sguipe = 0 tretnamento em sug primeirg fase zon

siste num estudo da classificagdo das caracteristicas desenvol
vidne por Szcozeeniak, onde a equipe aprende o significado sen-
gorigl das earaetericticas meeanicas da textura.  Algumas se-
manae foram gastas pura sstudar cada uma dessas cavacterieti -~
pae. atroves de aveliagoes rvepetidas de exemplos seleciconados

que constituem os pontos da escalae de avaliagas.
& segunda Ffuse do ireinamento, consistiun em avaliar

unia grande vaviedade de qlimentos que represenitavam o0g ponitos

padross da escala de avaliagao. Nesta Ffase pode-gze avaliar

e f3 [ e



& 'parformance? da eguipe.

4 terceira fose conetituiu de um estude Jdas caracte
o+ a . w 3 » PP N
riraticas geomairicnas., 4 aquipe era dada wumoe ligsta de careetbs-
- “ ey . - e
rigbtioas geomgiricas e amostrag de alimentog gue representavam
as mesmas, avaliande wn ou mate alimentos gue continham 288

cargeteristicas,

Apos eesas fases do treinamento, o squips  posent
wm completc entendimentc des vadrics aspetos da ftextura e Ja
¢ capar de ideantificar, com seguranga, o8 graus de cada carac-
teristica. Para umg analise da textura de um alimentc, a e~
quipe gasta, ne minime, ume sessdo preliminar para avaliar vi-
rigs amostras de tipes de alimentos; isto orienta-os na ampli-
tude das diferengose que existemenire as amositras, permitinde
expandir o escala quando necessaric. Em meguida, @ equipe
estbabelece um comportamento padrac de avaliagace com o tamanho,
temperatura e mecanismos de percepgqo para cada alimento sale-
egtonade. Cadn membre da equipe aveluoaamostra independente~
mante. Uma equipe supervisore registra cg vesultados [finalse
¢ orignta digscussdes pava resolver duvidas. 4. sessdo & repe
tida quande as discrepancias forem muito grandes-. O parfil
da textura ¢ usado para auxiliar pesguisae em alimentos, forne
cendo wesultados sensoriais deseriiives gquantitativos da tex-

EUP As vantagens desse matodo sdo:

1) Flexibilidade de aplicagdo para gualquer produto
ou carapteriptica de tewtura:

8) objetividada. Através dele definem-se pontos
de referencia e nomenclatura. ds Timitagtes sdao relativas

aos graus de aficianeia da equipe.

Sherman (88) eriticou o conceito do perfil da tewsty
ra ugado por Szezesniak ¢ colaboradores e propos muitas modifi
zagoes. Considera atributos primdrics, seeundarios e tareid

+ | o - - ¥ *
whog em vezs dog mecanioos, geomgiviecs & ouiros. Osg atyvibu=-



tos primirios sqo cownetituidos pela composipac analitica, ta—

manhe da particula, distribuigde ¢ forma da paréicula, conteu-

do dg ar, gto. Entre os atributos secunddrics colocag a elas
tietdade, viscosidade ¢ adesdo. 08 ferciarios, agueles que
mzlhor respondem & avalivgac sensorial, sdo derivados de  um

conplexs migturade de dois ou mats atvributes secundarios.
Sherman acha a classificagac de Szcezesniak insatisfatiria por
VAPIas PAELES:

1} e ¢ aceita a definipde de parametrss  secundd~
rics, entdo todos os pavdimetros chamados mecanicos sdo, sem di
vida, parametros secunddrios e dependem de uma mistura de pard
metros primarios gque caem dentro das caracteristicas geomgiri

cas e “outras’.

2) ge a fragilidade é definida come wumg forga com a
gual o material fatura~se, estaric velacionada com o parametro
mesanico de duvema e coesividade. Em materiais Frageis g4
coesividade é baiwn ¢ a dureza pode variar de baiza atée alta.

Dureza ¢ definida conmo forpa necessaria para fe eonseguLy

a
uma doda deformagdo. ieto, astritamente falando, & defini¢ao
de Pivrmezza. Coesividade & definida como a vesisténcia  das

iigagoes internas gue formam o corpo do produto.

Materiais duvos tém um grande modulo de elasticida~
de (E) e este depende da rede de emergia potencial de atragdo
entre o estrutura basica dos elementos do material, fato &,
forgas de coesdo. Materiaie frageis comporiam—-se comoe mate-
rigis durcs com alte valor de B até que a forga aplicada exece-
da ao valor do resisténcta guande, entao, aparecem as fendas.
Entdo, dursza e soesde sao relatives & elastieidads. O per -
#21 da texturn criticado mestra gue seus produtos podem ser
tratados por meice reoldgicos. Entdo, Sherman propoe modifi-
sapoes. Fig.23. Nenhuma distingde & mositvada entre o8 atri-
butos analiticos geometricos e mecanicos. ds propriedades
prepiamente chamadae ancliticas e geométricas sao agora chama-

das de primariacsz. todes oz outres atributos sao dertveados

-
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destes. 08 pardmetros reoldgicos bdeicos: elasticidade, vis~
cosidade e adesdo, formam as caracteristicas secundarias o os

atributes restuntes estabelesceram u ecafegoric fereidric. Esta
pode ser esubdividida de cecorde com o proeaesso mesanico gnvolvi
do: mastigagio, desintegragis e tratoemento mecdnico de nao mog

tigacaoe da amostra antes das respostas gensoriais no palato.

%étadas de Preferincic g Aceitagdo ~ Abbot (1) cita como méto-

doe que nio ewxigem equzp as treinadas ¢ selecionadas conforme
2 foi dito wno intedo do item B deste capfﬁuia. Dentre os
testes maits apiicados, destacam—se os de aceitagdc ¢ preferen
e¢ia pelos guais medem-se opinioes dos consumideres, Esseg re
sultades sco raramente publicados porgqus o ebjetive principal
& daterminar a vendabilidade dos bons produtos. 0 teste da
consumidor para produtos especificos ngo sdao normalmentz rela-
tivos aos atributos de tewptura, wmoes incluem todos cs atributos
que difevemciam ag amostras ou carvacterizam um produtc no v

s testes de preferéncic e aceitagdc requeram equipes grandes

gue represenbtem cexatamente o populagde para a gual o produto

§ oferscido. Heste estudo & preciso distinguir, cutdudosamen
te, o5 egetudos de prefevéncia do comsumidor e pratica do consu-
midoy Agusies que prefevem podem nao ser agueles que 2o
pram. Estudos de preferéneia determinam as rveagdes subjeti-

vas do consumidor aos Ffendmanos exterrnos ¢ 20us mobives, ©8to
2, o porgue dessa prefervencia. Estudes de pritica determi-
nam o que og consumidores fazem diante de determinadas ciroung

tanaeigs, tal gomo no caso do prago.

deeitacde ¢ preferéncic sac conceltos goonimicos
primarics. doeitagdo de um climento vapia com padrbeg de vi
da e hagse culitural, enguanto gue prefevencia vefera-se d selie-
¢Go gquando se apresenta uma escolha. A preferéncia & quasz
sempre influenciada por vicios, prineipilos religlosos, grupos
raoiais, posigldo sceial, além da qualidade do alimento. FBao

ha diuvidae que as pessoas tém prefevencia, nde imporita a falta

=7 B



a

de idgica que ds veres gxiste. 0 counsumidor cspera  gempre
7

ser impressionado com o alimente que ele seleodiona ¢ expressa

deepraser ee o produte ndo copresponder daquilo que ele esperg
SN Varios autores bém observadse gue as reagoes dos consumi~
doves edo mats influenciadas por impressoes desagradaveis que
agradiveis, Bradey sonstatou este ponto gstudondo a tenrurg

do ooarne.

Varios fatores influem na aeeitagac do publico e ng

selegis dos alimentos:

a) Ffatores relativos ac alimenic como valor nutriii
vo, comveniéncia, prege ¢ propriedades sensoriais (aparemeia ,

sabor ¢ temtural;

B) fatoruzs relatives ao consumidor como prefavencias
regionais, vagas, id®de, sexo, motivagdo petcoldgiea (simbolis
mo do alimento, propaganda) e motivagdo fistoligiea (sede, fo-
me ete) {(8).

¥io & economicamente Factivel usar teste de sonsumi
dov e neste case uma equipe de laboratdrvic pode ser usada. 4p
bot (1) empregou equipes de 36 membros (pequeras) mas usualmepn
te 30 pessoas sdo eonvidadas para formarem a equipe pileoto de
aongumtdores. Contude, am se tratandy de detectar pegquenas
diferengas, wuma sguipe de 30 provadores winde serd  pegquena,
porgue o fator ervo & grande ¢ a amostragem, muiio restrita.
ASTM (3) recomenda 50 « 100 membros para festss de  laboratd-
FLO. 0 degustador deve ser cuidadoso para cpinar dentro das
limitagoes do teste. 4 zquipe de ILaboratorio representa o
consumidor ¢ pode—se otravés delq medir acuidade do mesmo. Pro
vadoves para tegte de aceitagdc ou preferéncia devem ser ins-
truidos soments na mecanica dos testes. #go deve haver  in-
fludneia, nem esforgo em suas atitudes ouw em suae maneiras, de
ahegar ds decizdes. Fads influsneias sdo conitra a @tica  do
propdsite do teste. Ellie (29) diz gue gquundo seg procede a

um estude do levantamento da opinide publica com equipes de lg

o [ e



bovatOric, seria wma avaliagac em gscala piloto ¢ denomina~ge

testy pilote de congumidor, p com 1000 pes~
sone ou maieg, seria wha avaliaedo massal representande wma o
mogtra de populagds e neste caso o togfe o denominado feste de
SUNSUNLAOT . Fiy. 4¢ ~ Fieha usada na pesquisa de aoéitagae e

??ﬁf@?gﬂﬁﬁﬁ de banang passg
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Means ¢ King, =itados por Ssegesniak (77), #rabalhg

vam com 40 familias com gquatro grupoes de rewdimento. Jma gs-~
sala de 9 pontos para tenrura foi usada. 4 avaglicgar  obiida

sorrelacionou stgnificativamente com og valores do Warner-

~Brpataicr Shear. Fntretanto, King gé havia ohaervedo gus o
eguipe de consumidor mogtrou pequena diseriminagao na  avalia-
adv de bifes e wseados provenientzs de gualro ragas suparioras
de animais. Embora asse método eejo mutto usade para  testar
produtos novoa pm desenvolvimento, esta equipe tem um palor 14

mitads come um instruments poare medir o tanrura da earng.

Admostrager ¢ Prepare dua amogira - fe q guantidade de agmostra «
sey serpide ndv & determinada por um némero minimo, deve ser

grande o eufioients parae ser sentida per todos os Srgaos que o

bestam, mas wac tdo grandes que equsem a fudiga. Pma gquanti-

dade suficients de matericl pava duss ou tres mordedas gao con

sideradas suficientes. Diferentes produtos tem problemas di-

Ferentes de amoslragem. dg amostras teetadas devem saer @
+ B - N < - . o . 4

mais similar possivel, apresentando o meamo tempo de aositmanto

g o mesma btemparaiura, para gque posgan §er comparadas. Voge-

+

ihas fdenticcs s de materinl gque nac afete ¢ sabor de alimente
devem. ser usades para servir. Toda amostra deve ser ftesta-
da & mesma. témperatura ¢ esta deve corrssponder a, em que nore
mulmente o8 alimentos sdo consumidos. As amostras devem gar

preparadas. tanto guanto possivel, homogéneas e uniformes (25).
z ? ) g J
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PRODUTC:

BARANA PABSA

DATA FICHA N?

EXC:

in

Masculino

POR FAVOR,RESPONDA TOROS 03 ITENS ABAIX

Qual & a sua IMPRESSAQ GERAL sobre es-
te produtc? Assianale com X
gquadrades.

Gostel muito

D gue vooe GOSTOU ou REO GOSH
TOU neste produto,

GOSTEI NAD GDSTRI

B =
Aparenora-»

Consisténcia

Feminino X
minin Gostel regularmente
3 e Embaslagem=-~~
Gostei ligeiramente &
5 1 iond Gogto ~mem=—-
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. , Cop ——
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Figura f4- Pesquisa de Aceitagao e Freferéncia.



G mumere de amesitras o seren epamiancdse, oo mesme tempo, deve

pey Limitado. Ca nervce gustatives 2 principalments oz @Llfa=
tivos torunam-se Fatigados muite ropidamente e cegsam de veagir

quande submstides a ww estimulo proloengado. Em alguns cascs,
a eapoeidads normal wede volitar rapidamente pela lavogem de by
ca com dguc ou mesmo comendo um pedage da pao. Em oulrog ca—
gog, & preetso wm intervalc de umoe hora entre coda teste (135
374, Pargoe ser importante mascarar o acr ou oubrn diferen-

po mercante gque venha influir na resposta do provador. A ameg

(‘!’-

ragem deve sey Farta para wnm bom resultade. Deve~ga, sempra
gue possivel, seguir um delineamento estatistico qua faeilito-
ri a andlise estatistica dos dadee obtidos. ABTH (2) racomen
da, para ¢s diferentes tipos de teste, o seguinte:

hd el

1} Em cstimulos simples na avaliapde do pyeferéncia
tres a guatro amostras de muitos produtos podem ser apregsenta-

dos. {(Ho maxime seislt.
2) Na comparagdo pareada devem ser servidos no maxi
mo trEs pares.

3} Yo taeste de ovdemapac para preferencia wn marime

de guatro ou gaie amostyas.

4) Em testes de diferenga com sguipes treinadas de=
vo-ge apresentar wm maxzime de seis ou quatre Triangulares.

Tudo fssc & impovtante, visande sempre o que 2 pro-
vador ngo se fatigue sewnserialmenia, assim cono é Fundamental

o prepave adequade da amceira, pots dela vat depender a respog

ta do provadsy o mesmo do aparelho. Para comparar 08 resulta
dos sensoriais com o8 reolligicos & precisc gue o prepars, tamg
nhe, forma e, no easc do earna, ¢ mMesmo museuls saja weado,
poie sendo g earne um alimento muito complexeo gqualquer alltara-

e

gdo de preparo ou de amostragem ird influir no reaultade final
gaperado. Eps trabaihcs citados onde g correlagiao naco  Foi
stgnificutiva, dever-se-ita verificar se o amostragem Ffoi sufi-
eignte ¢ se o praparo foi o mesmo puavrsg tedas s @mositras lLes-

tados.

w?f’}""
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diferenga 6 apenas usado para selecionar gguipes. prois, &e con
segue, aitravés de uma série de sessbes, determinar os elenentos
que melhor acuidade sensorial apresentam para aquelc determing
da caracteristica cu produto em pavrticular. Parqg a ecarne 2
ugade na selepdo de uma equipe capaz de detectar peguenns di-
Ferengas wne tenrura 2 suculencia.

U tzete paregdo foi mais wusade em sarnes do  gque ¢

trigngular porque necessita de amostragem mencr e pode também

[

zelecionar equipes maits rapideomente. 0 taeste de escala ¢
mats usado peoils ravamente am carne queremos saber diferenga e
stm avaliar gualitativa e gquantitativamente o produto. Esca -
las deseritivas numéricas de nove pontos, com intervalos du—
plos sao as que melhorss rvesultados apresentam. 4 egeeala nac
sstruturada nao deve ser usada, poils, o fatc de apenas oce ez~
tremos serem indieades obriga um gsforgo maior do provador ¢ ¢
regultado nem sempre & a expressac de verdade. O método de
perfii do teritura desenveolvide por Brandt ¢ colaboradores (1)
na General Food Co. apresente grandes vaunitagens, mas iqa  foi
oriticado por Sherman gque apresentou modificagoes. s testes
de aceitapds ¢ prefevéncia sac wusados pava pegguisar o opinido
de consumidor sobre um determinade produto. Pgo tém sido mui
to usados puava o estudo da carne porgue veguervem grande quanti
dode de omeoetra envolvende alto custse na coleta, andlise e in—
terpretagac dos dados. Os fatores gque afetam a preferencia de
uma eguipe ainda nao sdo bem entendidos. Ha uma grande va-
righilidade de respeostas para qualidades especificas de tenru-—
ra, sabor ¢ suculéncia da carne. Og membros da eguipe pare-
coem diferir consideravelmente na importancia velativa com qus
2les wsam os termos de uma qualidade especifica. Essa impor ~
tancin relativae parece variar também com a carne de diferentes

animate,
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fm piscussno dos métodos objetives e subjetiveos fa ampregados

ne pesquisa ~ A primeipal omissge, encontrada na matoPia dog

aparethos usados para medir textura, Fot 4 GOREENEPLLA0 &M Wil

peguena fase das propriedades mecdnicas de sreferéineia 4 repre

sentagde de todog or parametros necessuries poary gomple tap 3
deserigae da fextura. dssim ¢ Bhear-press’ ps tenderometros

maden tenruryg, reglsirando o forga necessdria para ctaalhar ©
material teste; o geilometro mede n fivmezo do gel: o viscosd ~
metro o ¢ consisitémetre medem resisténcia do fluwe, aete. Embe
ra seses aparelhos tenham valor em aplicagdes praticas, gquando
a qualidade texturc do alimento pode ser ralatada pela medida
dessa propriedade, sleg caem um pouco quands ge quear wm  gua-
dro completo dos parametros mecanieos e ¢ meio como sac senti
dos na booo (74). 4 precigic Jdag madidas cbjetivas, tato &, a
reprodutbilidade § puotencialmente superior G subdetiva; <Lsto,
entretanto, ndo pode ser considervado come um privilegio, pois

*

um aparelho feito imprecisaments pode dar maior errce do gquia O
erro OPLginaric

das vespostag humanas obtidas de uma eguipe
trainada. O eprro humans pode ser corrigide pela repatigao @
pela andlise estatistioca. Em consequéncia dissc ¢ wecessd -
vio gque a instrumentdgdo para medir as propriedades rognlogico-
wgengoriaie sejam produzidcs eom g mézima prectsco ¢ 08 testes
realizados sob controle cuidadosc ¢ condigoes espealficas. o
preporo das amostras e ¢ carregamgnto do instrumento devem sar
rigidamente especificados e precisamente feitos. 4 grondg~
sa da wmidade da amostra pode ser testada e assgim cs resulta-

dos serdc mate prectscs {(41J.

i glagsificapdo des cargeterisiicas de ftedtura apre
sentada por Ssezsaniak imelui os parametros meeanicos de coesi
vidade e elasticidade sensorigimente coesividade ¢ elasticida-
de sio dificeis de serem percebidas come EAT S, Elasticidade
3 o mais diffeil pmimetro a ger avaliado pela bosa por aausa
das erivemidades ds amosirva ¢ insensibilidade dos dentes {70
peeta Forma ndo se conseguem estabelecer pepalas para esges

dois perdmetros primdvics e @ suwg avaliagao ¢ inelutda nos pa-
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PaMEbros Beoundarios mesanioos.

O¢ testes da equipe de laboratorio gue indieam g in

tensidade velotive Jda diferenga ou divegde das amostras sae
desoritivos. Infelismente muitcs tectes, supostamente deseri
trvca, falham en dar uma objetividade desejada pela néo com -

preensac doe termos palos pasquisadorss cwu pelos provedores

Muitas veses wno opinido pesscal de gualidads & baseada na pre
ferancia em vez de ger realmente wuma cspecificagio objetiva da
intensidade do atributo [1). O que & considerads bom para
uma pessoa pude sor ruim para ouktra. fJoo se pode esperar umg
medrde certs de quuilidade com uma lista de valores porgue ve-
Flete a mistwura da avaliagao da gqualidade ¢ avaliagdo hedénieca
O uso ecorreto do deste e ae limitagoes da equipe devem sgeor @on
siderades selepionando o metodo ¢, se possivel, testande o8
provadores prelivinarments parae ge familiaritzagrem com o meétodo

2 assim realiaar satisfatoriamente ¢ plane de trabalhe previa-

mente delineado. A zquipe ndc se deve exigir muitas resposias
sensoriaie ¢ uma &0 vex. Limitagdes sdo impostas pelos méto-
dog e pela habilidade dos provadoves. O numerce de perguntas

@ gerem respondidas deve ser Limitado ¢ o numerc de amostras a
sevem avaliadoa por sessdo de prova nunca deve gey maior gue
¢ capacidude do degustador. {(33). Lembrar gue s$ao pesscas &

nac maquinas, que perdem a acuidade com a fadiga sensorial,

D Conelusoes:~ De toda esea compilagdeo bibliografica podemos

ELPSY a5 seguintes conclusoas:
I= Una vigorcosa avaliagae de classificacao dae carccteristicas
da tewtura deve ser usada para medier. Deve-se vaperar ¢ a-
sumulagao de dados e use continuo Jdo gistama. Az vezes, modi
ficagdes ado necessirius na pritica, gquands surgem problemcs
com o classificagdo; acredita-se, contudo, gue os coneeitos bé
gtoos desceritog podem ser um passo para forneser acs pesguisaw
dores de aclimsntos wm instvumento rovicnal pars wma deserigdo

cientifica de texturs dos alimentoe (70).

P G
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2 A grande varicdade de fnstrumentos gue tem gido esstudados

pare os testes cbjetives da texturg indicam que as determi
il » . + = -
ngooes eientificas procuram meilos cdequades pors deserever fax

tura em termos gus possam ser reproduzidos em numercs. A pro-

curg continus até gue um instrumento verfeito pogsa ser cong-
truido. 4 unitime tendinecia empiriea dog testes imitatives pro
curam dar un melhor entendimento das propriedades de fexrtura
dos alimentos come mao percebidos sensoridlmente. Eafor =

N

¢os continuades nessg drea congeguivam uliimamente dar 4 indig
triag de alimentos, instrumentos abjetivos para deserever aoury
damente as guulidades de textura, correlocionando~as eom o in-~
substituivel julgamento du qualidade de um alimento pelos sen-

tidos humanosg (731,

3~ Desde que haja um perfeitc entendimento dos problemas espe-
eificos envelvidos num processamento, nie hd parde para que
a textura de gualquer produto nde pogsa ser medida exata e pre

gisamente com instrumentos apropricdes. B comum encontrar -

~ge trés ou quatro instrumendos de medida que predisem adegua~

damente a propriedade da textura. Quando uwm pavametro espe-
effico & dominawts, wm teste, apenas, ¢ sufietsnte. Tsto in-
dica gque os medidas objetivae das cavacterisiicas da textura

sho menos complexas que os medidas obhjetivas de cuwtvas proprig
dades senseriois coms o odow {41},

4~ Cuidadosa selegdio de termos ewm textura ¢ essencicl. F pre-

o

otgo estabaelecer a <mportinceia deos atributos de textura pa-

.

»y sada alimento examingdo e ter uma completa soncordancia nas

definiedes desses atvributos. B preciso que todos falem o mes
ma linguagem. nai a mnecessidads da apresentagac de um glos-

sdric purq textura 2 seus métodos de avaliagdo

5 Ralagden ndo linearves entre o intensidade percebide e « me~
dida pelos apavelhos pode ser a causa da pobreza das corre-
lagoes entre av medidas sensoriais e objeﬁéﬁas em muittos esabty-
deg (1), Essu pobreza de correlagac pode ser eada pela a~

-

mosiragen insuficiente ou ndo satisfatdria, assim como, o prepa-

-



ro da amostra pode tambem ger um fator imporiante. B preei-

g0 wuma uniformidads na amostragem para cs testes vecllgico-sen

5

soritats ¢ assim talver se consigam melhcres resultados.

§= Parg wnm estudo de corvelagde & precisc levar em congidera =

gao:

g.1~ ¢ esitudo geral da reiagde "streess/strain” durante

b

procesec de mastigagdo;

8.4~ egquacicnar as condigdes dos testes Ingivumentais para
produtes especificos com ag gue ccorvrem durante ¢s tas
tes sensoriais;

transportar 45 reagles sensoriois parc os parameiros

o

L)

)
i

reoldgicos;

5.4 fazer medidas objetivas de temtura sob condigoce estri
tamente definidas, permitindo assim adlewlo dos pavame
tros reoldgicos bdsicos;

8,5~ veexams eritico do significade des coefieientes de cop
relagdo ¢ aplicapde de $éenicas mate adequadas noe tra

tamaente dos doades (72},

7~ 4 complexidade da carne vepresenta um séric problema, nas

pode~se conseguir bone resultados esiudande as propriedades
rapldgicas de seus componsnises. Um outre fabor gue dificulia
muito o trabalhc com carne ¢ q grande variabilidade do mate—
rial teste, Kie varia udo 0 de aniwmal para animal, de muscu
lo para miusculo como também dentro do préprio museulo. Assim,
correlagées ndo significativas poderiam ge fornay signifteati-
vas se outro ponto da amestra fosee avaliado; logo o numers de
repeti¢des ¢ sempre importante povque teritames wma média  dos

vresultados para wum determinado musculo.

g~ Qheegrvando~ze o desenvolvimento do estude da texrtura, como
mostram as recentes - avaliagdes feitas nas industrias, he
um grande interesce na aplicagdo pratica das medidas instry -
mentais. Isto deve incrementar as pesguisas para 8¢ Couseguir
métodos e téewmicas buseadas em principics cerioes ¢ uadequados

gos objetivos visados.
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Finalmente, conclui-se que 8ao necessdarios ve trabg
Lhos de pesqguisc pura aperfeigoar os instrumaentos J4 ecxisten -
& of 2

e

tes ¢ desomvelver novos, bem como deseobrir wnovas téonicas pa~

rex avaliagaa das medidas subjetivas o fim de que se obienha fex

3

fura de acordo com us especificapoes de econsumidor, Conseguen
temante, congeguir-ge-go melhoves descripoes dimensiongis dos
produtss e wmg precisa corrvelapac instrumental ~.89n3&?€a23 o
que geria, indubitavelmenta, de grands proveits para o progreg

80 psico~figico da temtura.
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A0 EETUDC DA TEXTURAE

O ohjetiveo deste glossavic é dar wma contribuigic  no
sentido de padronizer a terminologic deseritiva, empregada em
anclise sensorial s veoldgiva de textura, pava alimentos 86li-

dos, semi-godlides e Liquidos.

0 glossario apresenta em crdem olfabética 87 termos e
Ffoi Feita na esperanga de que vs pesguisadores em tecnologia
de glimentos possam witliza~le em seus truabalhos para gue, fo-
iande todeos a mesma linguagem, maicres desenvolvimenios neste
campe sejam congeguidos e, portanto, melhoves resultados obti

dos.

Foi colocado também o termo correspondents em ingles
para facilitar o leitor, desde que a meior porite dos trabalhos

sao deseritos nessa Lingua.

Hio & wm glossdric completo, porgue novos termes surgil
vac, ¢ o8 Ja existentes poderde ser melhor definides, pois, o
desenvoilvimento nestq area da teenologia de alimentog & muito

rapido.

~§3-



ACEITALAC {Vaeceptance ™}, 1} Ezperiéncia caracterizade  por

wnz attiunde postéiva {prosima do praser). 8} Utilizacdv o

tual {em relogio o comey, aqo adguiriv}. Pode ser  medi-
do pele prefarénciaz ou pelo goeto por uma caracteristicn
de um alimente especifico.  dAeeitagiv ¢ profevrineia  sdo
em geral, altamenie corvelaefonadoes mas nao significam @
eame COusa.
ACUIDADE (Vaoudty”}. Habilidads pava discernir do peresber o

gstimulo,

ADESIVIDADE {"adhesivinees}. 1} Quolidade do gque & adesivo.
2) forge mecessdric para vencer as forgse de atragdo entre
a auperficie do alimento e o supsrficic de cutros mate
riats com que os alimentos tém contacto (dente, lingua, pa

lato, atel,

AGLUTIRADG {"heady’). Masea unida em formo de comtas, seme-
b

Thante o

AGUADO {(sleppy ™). dguilo gue ¢ dLiluids am dgua.

AQRCED {Twetery), Material qgue contém groande guanitidade de
SR

AREROSC (Tgritty' ). Percepgee complesc semelhante o grics de
areta, f{ao tato, na boog ou nos dedosl.

AEPERD ("rough'). Sensapio de superfieie desigusl, nds lisa,
que molesta o tuto, sende pareebide ne cavidade buegl a3
nog dedos

CALUARIO ("challky”). Dig~gse da perceppgic rvelativa o textura

gemelhante a0 giz.

COEBIVIDADE {“sokesivinces™), Forpga pela gual ag pariticulas
ou moeléeulas se wnem antrs gi, formando o eorpo do produta

CORPC (Ybody”). Guclidade do alimentoe su bebido velativa a



wit coneistencia, textura ou compatibilidade.

CREMOSG {Voraumy ™). Pergepgac de orem
CRISTALING (Yeryetailine”), Estrutura coms oristal.

DEFOEMACAC (Vdeformation). & Forga.
DEFORMACAD RELATIVE (Matwain™), E ¢ azpressdo matemitica de
umae mudanga de forma g unt corpo am relagdo oo

sau tamgnhe o forma originaia.

tamanhe de

DERRETENDO ("melting ). ao de derreter, ou ainde mais gape
eificamente, na bhood.
DRESAGREGABILYDADE {Porumblineas ¥}, Quulidade de desagregar,

{geparggao do gue estave unido,
DISURIMINAR {Pdigcvimination”}. I~ Percepgao de diferenga en-
mate materitats {alimento)em velagao « aartas

wgragado ),

tre doig ou
cargeteristicas. I~ Resposta diferente o doie estimulos

e ]

ralitativae e gquantitstivamonta,

o
=
L5
fa,
Th,
o

b
ki3]
]
Wiy

DUEEZA (Fhavdnass'l). Gualidade do gue & durc

R

=

DURO {Phard”). solido, rijo: as particulcs sdo 4o unidas
gue ¢ Jifietl de ser gquebrads.

ELASTY (Helagtic?). Capacidade do zorpo voltar & forma ori
gﬁﬂﬁ33 gquande a forga gque o deformou & removida.

Tede material com grande de

EMBEBIDCG !Vsoggu®). penetracao de

umidade,
EMPELOTAR (Yolump™}. Masea desuniforme cowm grondes galian-

agiag (pelotesl.
Um grupo de pessous gue se submets o tes-—

EQUIPE {"panel). I
tricos para julgar ou degustar um alimente, po~

dends ser bem treinadss ou apenas

testay.,

tes psioomé
ter clgum conhecimento

daguilo que vao
"glippary Eweossivaments liso, Ffdeil de zs-

EBCORREGADIC {(Vsiztppery™l.
Qurregar,
{Tehilled?”) Hesfriade, fric, gue perdeu ealor,

I

ESFRTADG

..»55..



ISMIGALEADCG {(orumbiy”i, Esfarelade, deafeito em farelo.

£y

e

ESPALHARDG (Tsgprt

{separar pary diferentes

nkiling/. ﬂﬁsparsandag wpdo de dispersar.
nartas s

g

EAPESS0 {"thiok¥i, Denao, compuactn, ¥ISMOSU.

ESPORIOSO (Vepongy i, Poposo, gue tem estrutura gndloga & da
eBponIa.

ESTEMULC (Mstimulus”). Umn mudanga de energia guse  afeda wm
orgac do geniido.

FADIGA (P"fotigue”). Condigles dos orgonismos gque ~sofreram.
gxeceaiva atividade, resultando em perda de ecapacidade
senaoricl para responder avs estimulos.

BARIRACEC {mealy’”l. Gue & de neturesa ou té apareéncia de

farinha,

.
[
¥

FIBROSO {("sivrdngy” i gagtrutura apresenta o forma de frbras.

[

PING {7"&hin"). Pspessura delgada, nac grossa.
FIRME (7firm”). 71— Sam alteragio da forma, que mantém. 8= 85

=
I

e + + a »
tido, dificil de ser guebrada a sstrutura original.

E Pt L 5 ;] . i
FLOCOEG (“filaky”). Gue aprescnta ow produs flocvs fegtade f1
co de aglutinagdo, com grande porcetdads, re g1l tands
las de baima densidade com saracteristicas de alia

&
vaidade de distribuigdc ou de vecomstituigac, obtidas
& a

ve

de matownia nrimg ries em hidratos de cavbong.
FLUTEILIDADE ("pourability"l. Faeilidade para fluir.
rora ("Fluffyrl. Maoio, faeil de comprimir.

FORCA ffovee”). B qualquer influzneia gque cqusa murdanga ne ¢g
tado de movimente de wm material, ou gue mantem um mate=

pial alastics numa configurngde deformada.
FRAGIL ("hrittle'). Quebradige, faeil de destrurr.

PRAGILIDADE (Phrittiencrs™. puaiidade de ser foceilmente qug
JUE

— n : < " ; w I -
¥OEG (Ysttoky ), Que tem caracteristioa do gluten.



‘g para desintegrar wi alimen

g
[T
T
g
@
i

GOROBG {Tgummy ). Consisgtente como goma {substancia wiscosa,
transineidal.
GORDUROSC [Vfatty or greasy’h. Gue tem g maturesa ou consige

tencia da goriura.

GROSSEIRC {Veogrse?), Grosso, ndc fine, dapere cu desunifor-
-
i B 32&?@1”'}'13%{5 .

GRUDENTO ("goovey’ ). i~ Gue adere o cutra superfieie. E- Em
alimentos, guando qders ace dentes
GRUMDEC (“lumpy ™). Somposto de pegquencs grumeg. ewx: o Yoot

tage chesse .

yEDORICA (Phedonie™i. 1~ Estados psicoldgicce conscientes a-
gradiveis ¢ desagradaveis. 2~ Dig respeidec ao hedonismo
2

{siptaemn filozofico de moval para o gual todo bem esta wne

prager.

IRCHADG (Ppuffy’i. I~ Que fem tnehagde. 2~ Em alimente, quan
do eregee alzm de sua Fforma nermal pelo calor w0 pela
umd dads .
v ¥ . PR " hy - - -

EISO {Pamooth?l. Gue tem o superfiote sem gsperesq, macid

HACIEZ ("gofitness™l. Sensgpdo de brandura ¢ suavidade ao ta--
to.

MASTIGABILIDADE (Vechewinesa”). Gualidade do que & mastigavel;
alimentc que & triturads pelos dentws para ser mais faeil
mente ang&liﬁax

MASTIGATIVO ({TeheuyU’. Aguilc que e mastigavel.

MATURACAD (Paging®l. 1- Peripde de amadurccoimento. &= na
earne, conjuntc Jde Ffencmencs gue ooorram apcs 0 Hrigor
mortita .

MOLE (Paoftfl. Gue nio .resiste & compressdo, gue cede a me~
nor presgac, &£ se desfaser.

I . P . L w @ a wr - v - "

MOLHADO {Twet?l. imidaeide com agua ouw outre liguide qualquen

...«8}‘?...



. . . . . .
OBJETIVO (Vobjective”). I= Matodos flsinvs, quimicos, sho
gure ezeluam 08 Qonsoriots. - Togtus de respositae objiet

v gac o8 gue maedem Jdiferengas enive amosiras.

3

BEOERY : [T B oo Fom DU e gy . PR S
OBSERVADUR {Fubserver”. I~ dgusie gue observa, gqus estuda

. e u b - - *
zertes fenomencs ou gqualquer fate. 22— Fm dnalige Senao-

rial 2 o mesmo que Julgadswy, provador, deguetador

+

- 7 i B P P - bt P
OLEOSG {Yaily™). Gua tem oled.

QRDEBAGAD {Mranking“). I~ Apde ou sfeito de ordenar. -

todo estatisticv-gensorial pars ovdenar amostras.

PaETOSG {Tpasty”). Fue se acha om gstede de pasta, vPILISCUS0,

LAVQPOED

PEGAJSOSO {“faely, tx#inssza’}. O que g glutimosce, pegadigo.
Ha o i
Guuiidade de ser pegajoso.
PLASTICIDADE {Vpilastiotty”l, Daformagdes eldsticus rocouperc=

3
veis (mostrodo por olguns sclidest, ate wm limiie maximo

de forga ou deformagfes nio elisticas, como no odsc

luzos sodb um limite consdante Jde Forga.

POLPUDD {(Pmuahy”). fJue tem muits pelpa, carnudo.
FREFERENCIA (Ppraference”). Je FErprossac de ailto grau de
to. 8= Ezcolha do wm materisl relative o oultros. &=
wr " P
zer ou desprazer com gue ¢ Ffelto g eseclha.

Co-pISICO (7peyohop
tativae gntre ssf

gapertencias.

PEYCOMEYRICO (“peychomatrics?. dgpento quantitative o ma

igte ). O gstude das relagdes quunt

dos

mulo ¢ g sersceoo congequente Ju cutras

g

matiao doe um processe pstecldgico. Inceiud deberminagoss
matematicas Jdas relagoves antre variagao guwanititativa  de

ggtimule @ & freguéncia de wum Julgamento dado sobre ei

Bormalimente & Ffeito por vwirics métodos psico fisicos.

PULVERULENTC ("powdery’). Relative a pd.

o i H -



S VAT T i J— LT e -+ . ]
BUALIDADE {(Towalidy™s, Iew Peifoclogioaments & um atribubo, s

F

+ A « . . y
pects, sorsoltarreiisa ou dimangan Fuﬂﬁamgﬁﬁai de SEPEPLEN
eias que ervsivem variagoes mats no aspﬁuéﬁ Z= Camfunto
da atributcs, gque eonfers propricdades sensovriaie boas ou

mog o oum Jdeterminads alimanto,

{Perigp ™), Gus se quebra facilmente.
¢ v ..w 2 + y o . L
cox RUIDD (Pavunchy”). Sue se guebra eom ruide.
{"kincatesta” I~ Sentide registrads utraves de
vydos terminats, situedos nos mugeulorn, tendoes 2 juntas

3

sende estimulados por stenddes e movimentos corporais -
sentide mugoular. £~ Experiéncia sensovial derivada do

ganttdo musoular.

GUINESTETICG ("kinestetic”). Aguilo gue opresentc gquinegieose

-

EEFREESCANTE {"refreshing”). Gue refresecc, diminui ow haiza

Lemperaturda,

REOLOGIA ("rhaology”}. I~E um vamo geralmente ussociado 4 fisi
au gue eetuda deformagies ¢ fluwxos de materiats golides e
1iguido, 8~ Em alimentos, o comportamento reoldigico estd

£

RESISTENCIA A RUPTURA {“tensile or compressive strength”)., E a

Forge mamime de compressac ou fewnsic que um material é od

paz de suportar antes de romper-se.

Ry T ks A Fdrad if PR ’s‘ﬁ- o - g
FRSISTENCTA AQ CISALHAMERYO (“shear strength’). F a tewnsav
mamima de etzalhamento gue um materiql pode suporiar

BESISTERTE {“tough®), Guaiidade de wum corpo que resiste a

agao de wm outro.

SECO ("dvey¥). Privadoe ou desprovide de umidade.
ENSQRIAL (Taensory”), Relaeiona~se 4 agde Hdos sentidos huma
ROE,

) - ‘-;- s e - * P . -
BIGNIFICANCTA ("eigntficance®]. I~ Estatisticamente refere-
~se & probabiiidade de que diferenpgas entre amosiras au

trgtamentos odo reate & nao devido an geasc.

wgg...



SUBJETIVO ("eubjeciive™). 1~ Ezperiencia individual gue pode
ser chservade ¢ regivtrada somente pela pesaoca envolvida.

$= Termo weado rave designayr testes que medem 2 preferen—

coa individual.

SUOUEENNIA (Tiudedneas?®). Gualidade de ser suculgnto,
SUCULEETS {(Tjuiey”}. Gue tem muiic guac.
TEPIL (Ttactual®). Agntleo gque pode ser apalpedo ou eentide

pelo tato.

TATG {(Ptact”}. Senidde pelo gual ae parcebe ¢ estensdo, a
temperatura, o consistencic & owitrgs gqualidadese dos cor-
pos solidos, pondo em contato com eleg o nogso corpo.

Sensagar causada pelos cbietos gquando os apalpamos.

TENRO {"tender”). Brande, mole, gque pode ser facilmente cor-

tade ou divdidido.

FENRURS ("tenderness?’). gualidade do que £ tenro,
PENSZC DE CIZALHAMERTO (“stresa’l. E a intensidade dos compeo

nentes da Forga num ponte determinado da superfieie de um

sorpe, gue age num ~ plano dado, atyaovés de wm ponto de-

=

terminado,

£

UMrpe {Pwet?). Que eatd <impregnado de vapores aguosos.

VISCORRASIICIDADE ("viscvelasticity”l}. Aldmentos gue possuen
propriedades veclogicas aesceiadas com golidos clasticos
¢ fluidos viscosos. 8do recleogicamente chamuados de mate

'3

riaie vigscoalésticoe.
VISCOSIDADE ("viscosity®). Rescstnéta acrescommente do,em floids

FISCOB80 {("viscous™). Zémf&ecd’a gy eee Fopm mbba viscosedadle,
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