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Experiéncias sensoriais
Nno universo das texturas

Viscosidade, aspereza, cremosidade, crocincia e outras
propriedades peculiares da textura sao essenciais para
transformar o alimento em uma experiéncia sensorial tinica.

TEXTURA ALIMENTAR

A textura dos alimentos define a
experiéncia alimentar e impulsiona
a preferéncia do consumidor pelos
produtos alimenticios. Este sempre
foi um aspecto fundamental da
experiéncia alimentar humana e é
conhecido pelos formuladores, bem
como pelos consumidores mais exi-
gentes desde o inicio da preparagio
dos alimentos. Assim como a arte
culindria, a ciéncia dos alimentos, a
ciéncia dos materiais, a ciéncia sen-
sorial ¢ 0 estudo do comportamento
do consumidor evoluiram em escopo

e complexidade, o desenvolvimento
de conhecimentos técnicos para
otimizacao o design da textura dos
alimentos, usando ferramentas multi-
disciplinares estruturadas, também
se desenvolveu. Agora, é possivel
desenvolver uma visio de como a
capacidade de estudar e otimizar a
textura pode impulsionar a escolha
do consumidor.

Cada alimento possui uma textu-
ra diferente ¢ essa textura estd as-
sociada a percepe¢io, pelos sentidos
humanos, dos fenémenos que ocor-
rem durante a mastigacao.

A percepeao geral da textura
comega no primeiro contato visual
com o produto alimenticio. A apa-
réncia visual inclui cor, brilho, ca-
racteristicas de fluxo visual e outros
atributos semelhantes. O proximo
passo na percepgdo da textura é o
sentido do tato, uma oportunidade
para perceber as propriedades da
superficie, como viscosidade ou aspe-
reza, bem como as propriedades de
volume, como dureza ou facilidade
de fluxo. O passo seguinte no consu-
mo de alimentos é o primeiro gole, a
primeira mordida ou a primeira com-



pressao do alimento. Este é um passo
critico, onde os sentidos da audi¢ao
e do paladar fornecem a primeira
entrada sensorial. A percep¢ao inicial
de dureza, fluidez ou outras sensagoes
texturais na boca tém um impacto
semelhante. O préximo estdgio na
percepgao da textura é a mastigagao
dos alimentos. Esta etapa fornece o
conjunto mais rico e complexo de
experiéncias na percepeio da textura
em produtos alimenticios. Os princi-
pais atributos de textura incluem re-
sisténcia a mastigacao, a forma como
o produto alimenticio se decompoe
na boca, como o produto adere aos
dentes ou a lingua e, eventualmente,
quanto tempo demora para decompor
e dissolver na boca.

A forma como o alimento ¢é en-
golido ¢ quase o estagio final na
percepeio da textura dos alimentos.
As caracteristicas podem incluir as
propriedades de fluxo, rugosidade ou
maciez e quao facil ou dificil é engolir.
Uma vez que o alimento foi engolido,
ha um conjunto final de atributos
relacionados a textura, sdo os efei-
tos texturais residuais do alimento,
mesmo depois de engolido, incluindo
revestimentos residuais da boca e
da garganta, bem como quaisquer
elementos residuais deixados na boca.

A percep¢ao da textura dos ali-
mentos é um processo sensorial com-
plexo que envolve a interagao de uma
variedade de
caracte-
risticas

do produto e dos sentidos
humanos. Esta ¢ uma das
razoes pelas quais levou
tantos anos para se
entender a textura de
diferentes produtos
alimenticios e seu
impacto na per-
cepedo e no gosto

do consumidor.

Do ponto de
vista sensorial,

a textura de um
alimento ¢ avaliada
quando esta sendo
mastigada na boca e
as sensagoes fisicas que
proporciona para os dentes
e a lingua; um termo conhecido
como paladar.

A textura e o paladar sao absolu-
tamente cruciais e ainda mais impor-
tantes do que o sabor ¢ 0 aroma. O
paladar ¢ sentido pelo chamado sis-
tema somatossensorial, encontrado
nao apenas na boca, mas em todo o
organismo (musculos esqueléticos,
articulagoes, 0rgaos internos e no
sistema cardiovascular). E estimu-
lado quando afetado por impactos
fisicos, como pressio, toque, tra¢iao
e vibragoes (sensagio tatil), dor ¢
temperatura. Além disso, inclui a
percepedo (cinestesia) da posigao
e postura do corpo ¢ de partes do
corpo, que desempenham um im-
portante papel, como por exemplo,
quando os movimentos da lingua

pesquisam e identificam o ta-
manho, a forma e a textura

de um alimento durante

a mastigacao.
As extremidades
dos nervos nos den-
tes também identi-
ficam a estrutura
do alimento, ou
seja, se ¢ trituravel
ou elastico, bem
como o tamanho
das suas particulas.
Da mesma forma que
as impressoes gusta-
tivas, os sinais nervo-
sos gerados pelo paladar
chegam ao cérebro, através do
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e, consequentemente, ao centro
somatossensorial.

O paladar ¢ ativado nas extremi-
dades nervosas, que possuem recepto-
res na camada epitelial da boca.
Esses receptores estdo relacionados
a receptores em outras partes do sis-
tema somatossensorial do organismo,
como pele e misculos. Mas na boca,
a densidade dos receptores é muito
maior do que em qualquer outra parte
do organismo, o que indica que o pa-
ladar é um sentido muito perceptivo.

A otimiza¢do da textura dos
alimentos requer a capacidade de
fazer alteragdes na formulagdo ou
no processo de preparagiao dos ali-
mentos para otimizar a textura e,
consequentemente, a experiéncia
geral de consumo.

A INFLUENCIA DOS
INGREDIENTES NAS
EXPERIENCIAS TEXTURAIS

Uma variedade de ferramentas e
técnicas sdo usadas para desenvolver
texturas ideais de alimentos. Do pon-
to de vista da textura, as ferramentas
disponiveis para otimizar a textura
dos alimentos podem ser divididas
em dois conjuntos: formulagio e
otimizagdo de processos.

A formulagao de alimentos tem
sido tradicionalmente vista como
uma arte, pois tinha suas raizes
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em Chefs altamente qualificados,
usando experiéncia e criatividade
para obter o dominio da textura
e do sabor. Com a ampliagiao do
conhecimento da ciéncia alimentar,
a formulacao de alimentos evoluiu
para uma ferramenta muito mais
cientifica, que permite desenvolver
e otimizar a textura dos alimentos.

Diferentes ingredientes tém sido
tradicionalmente usados para trans-
mitir uma variedade de experiéncias
texturais. As utilizacoes tradicionais
de ingredientes incluem o uso de
gorduras para fornecer lubrificagao
ou revestimento para a boca; ingre-
dientes a base de amido para propor-
cionar viscosidade; ou ingredientes
a base de proteinas para fornecer
caracteristicas de gel.

Avangos significativos foram
feitos nos ingredientes disponiveis
que fornecem aos formuladores de
alimentos uma caixa de ferramentas
versatil para projetar e otimizar a
textura. Os avancgos feitos incluem
uma variedade de ingredientes a base
de carboidratos, proteinas e gordu-
ras. Os ingredientes de carboidratos
incluem amidos, gomas, fibras ¢ uma
variedade de ingredientes derivados.
Os ingredientes a base de gordura
de diferentes fontes com diferentes
niveis de insaturagio e refinamento
podem influenciar uma variedade
de texturas. Os ingredientes a base
de proteinas de origem animal ¢

vegetal, incluindo
concentrados e
isolados, também
podem fornecer
uma variedade de
beneficios a textura. Os ingredientes
funcionais fornecem uma varie-
dade de propriedades de textura,
incluindo viscosidade, gelifica¢ao
e outros atributos texturais em
muitas aplicagoes. Por exemplo, 0s
ingredientes a base de carboidratos
podem ser usados para fornecer atri-
butos relacionados a indulgéncia e a
lubricidade, bem como a gelificagao,
0 que anteriormente 86 era possivel
usando ingredientes a base de gor-
dura ou proteina.

Entre os aditivos alimenticios
utilizados para potencializar as ca-
racteristicas dos alimentos estao os
agentes de textura, como o amido, a
goma acdcia, a pectina, as proteinas
lacteas e a gelatina.

O amido ¢ o agente de textura
mais empregado na fabricagio de
produtos alimenticios a base de
molho, como os pratos prontos. E
utilizado para alterar ou controlar
diversas caracteristicas, como textu-
ra, aparéncia, umidade, consistén-
cia e estabilidade no shelf life. Pode
também ser usado para ligar ou
desintegrar; expandir ou adensar;
clarear ou tornar opaco; reter umi-
dade ou inibi-la; produzir textura
curta ou fibrosa; textura lisa ou pol-
posa; coberturas leves ou crocantes.
Também serve tanto para estabilizar
emulsoes quanto para formar filmes
resistentes ao dleo.

Dependendo do tipo, o amido

pode, entre outras fungoes, facilitar
0 processamento, Servir como espes-
sante em sopas, caldos ¢ molhos de
carne, fornecer sélidos em suspensio
e textura, ser ligante em embutidos
de carne, estabilizante em molhos
de salada, ou ainda, proteger os
alimentos durante o processamento.

Tradicionalmente, a goma acacia
nao ¢ usada em produtos lacteos
por ndo ser um verdadeiro agente
gelificante, porém a incorporagio
de alguns poucos pontos percentuais
melhora sensivelmente a textura
dos mesmos. Em cereais extrusados
(para o desjejum ou como snacks
aperitivos), a adi¢ao de 1% a 1,5%
de goma acdcia fornece uma textura
mais crocante na saida da extrusio.
Por possuir propriedade filmogénea,
a textura fica estavel em meio timi-
do; os cereais ficam crocantes mais
tempo, inclusive quando ja estdao
misturados com o leite. A goma
acdcia nao proporciona calorias e é
muito importante por acrescentar
caracteristicas de textura e sensa-
¢do tatil bucal aos substitutos de
gorduras.

As possibilidades de incorpora-
¢d0 da goma acdcia em produtos
alimenticios sao ilimitadas. Além de
contribuir na preven¢io da cristali-
zagdo do agticar em caramelos, bem
como na dissolugdo de esséncias ci-
tricas nos refrigerantes, a goma aca-
cia aprimora a textura de sorvetes.

Em balas mastigaveis, a goma
acécia ¢ um tradicional espessante
¢ sua dosagem pode ser aumentada
para se atingir um nivel adequado
de fibras com beneficios cada vez



melhores na textura do produto.

A pectina é, primeiramente, um
agente de gelificagio, sendo usada
para dar textura de geleia a produtos
alimenticios. A pectina é um produto
natural usado universalmente em
uma grande variedade de produ-
tos nas inddstrias processadoras
de frutas, na produ¢io de doces ¢
confeitos, em confeitaria industrial,
na inddastria ldctea, na inddstria
de bebidas, em comestiveis finos e
outras aplicagoes nio comestiveis.
Na confeitaria industrial, ¢ usada no
nappage, cobertura que protege as
frutas do ressecamento e conferem
aos produtos sua superficie brilhan-
te. A textura dessas coberturas deve
atender a exigéncias particular-
mente rigidas e ¢é controlada com
precisio gracas ao uso de pectinas
amidadas, estandardizadas sob
medida para esse tipo de aplicagao.
Em doces e confeitos proporcionam
textura eldstica e estética.

As proteinas lacteas e seus de-
rivados sao produtos de alto valor
nutricional. Suas propriedades
fisico-quimicas e funcionais sdo
importantes na modifica¢io das ca-
racteristicas reolGgicas e de textura
de um grande ntimero de produtos,
onde contribuem para a estabilidade
e o apelo sensorial dos mesmos. As
caseinas/caseinatos podem ser adi-
cionados, por exemplo, em cereais
matinais, biscoitos ao leite, paes e
biscoitos enriquecidos com protei-
nas, bem como em bolos prontos e
cookies congelados, como emulsifi-
cante e melhorador de textura. As
propriedades funcionais da caseina
quando aplicadas em laticinios sao

muito importantes, pois promovem
a melhora da textura, derretimento,
retengdo de dgua, etc.

As proteinas lacteas podem,
ainda, ser incorporadas a farinha
base para produgio de massas para
melhorar a qualidade nutricional e a
textura. Em produtos de convenién-
cia, as proteinas do leite também sdo
utilizadas para melhorar a textura, a
estabilidade ¢ o aroma de produtos
para microondas.

A gelatina é uma proteina deriva-
da da hidrolise parcial do colageno,
que ¢ o principal constituinte de
peles de animais, ossos, tendoes ¢
tecido conectivo. Apresenta-se na
forma de folhas, escamas, fragmen-
tos, pé tfino ou grosso ¢ os beneficios
de sua aplicagao incluem formagao
de géis termorreversiveis para a
producdo de gomas, por exemplo;
produc¢io de emulsoes e ajuste das
propriedades de viscosidade; impedi-
mento de recristalizacio do agticar
em gomas de mascar, estabilizacdo
de recheios, coberturas e glacés em
produtos de panificag¢ao;
formagao de espuma
em marshmallows
e mousses;
otimizacao
da estru-
tura cris-
talina
de sor-
vetes;
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prevengio de sinérese em produtos
lacteos; manutengio da textura em
produtos de baixa caloria; aumento
da propriedade de liga da gordura
em emulsoes de carne e patés; ¢
retirada de agentes de turvagio e
de adstringentes de bebidas. Na
fabricacdo de caramelos e alguns
doces, a gelatina ¢ extremamente
importante para a defini¢ao da textu-
ra desejada, conferindo uma 6tima
sensagao na boca. O tipo de gelatina
a ser empregado depende da textura
final desejada.

A gelatina fornece a textura
ideal para produtos lacteos. Muitas
caracteristicas destes produtos sao
definidas pela quantidade utilizada
e pelo tipo de gelatina. Os queijos
moles tém a sua textura e plastici-
dade melhoradas pela introdugao da
gelatina e, em sobremesas lacteas
como flan, pudim e leite gelificado,
age como gelificante e estabilizan-
te, conferindo textura lisa e macia,
além de ser empregada como agente
aerante em mousses.

A gelatina favorece também o
desenvolvimento do aroma ¢ pode
ser associada com carrageninas que
solidificam a textura.

Além dos ingredientes funcio-
nais, o impacto do processamento,
incluindo temperatura, nivel de
cisalhamento e pressdo, tem sido
um tépico de consideravel estudo
por cientistas e engenheiros de
alimentos ha anos. O tempo gasto
a uma determinada temperatura,
nivel de cisalhamento ou pressiao
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também desempenha um papel
significativo na determinagio da
textura do produto alimenticio. As
mudangas induzidas pelo processa-
mento sao atribuidas a mudangas
nas caracteristicas fisicas dos in-
gredientes devido ao processo de
cozimento. De uma perspectiva de
textura, isso pode incluir mudangas
naviscosidade, bem como na dureza
dos ingredientes. As mudangas reais
sdo fortemente impactadas pela de-
composi¢ao fisica dos ingredientes
nativos adicionados a medida que
interagem entre si e com a dgua. As
mudangas reais podem ser bastante
complexas e a ordem de adi¢ao dos
ingredientes desempenha impor-
tante papel.

O impacto primdrio do proces-
samento ¢ baseado na temperatura,
cisalhamento, pressiao ¢ no tempo
que o produto estd sujeito a esses pa-
rametros. Nao apenas as condigoes
especificas sao importantes, mas a
escala do processo, bem como o tipo
de aparelho utilizado podem ter im-
pacto significativo. A intensidade do
cozimento depende diretamente do
tempo a uma temperatura elevada.
Niveis mais altos de cisalhamento
ou pressio normalmente aceleram
o processo de cozimento. O ci-
salhamento também atua de forma
independente para alterar a tex-
tura, conferindo for¢a mecéanica
que pode ajudar na mistura, bem
como na quebra de determinados
ingredientes.

A escolha do equipamento utili-
zado é importante de virias manei-
ras. A aplicagio de calor desem-
penha papel importante no desen-
volvimento da textura ideal. Se o

calor ¢ aplicado atra-
vés de exposi¢ao uni-
forme a temperatura,
moderadamente altas ou
através de exposigao cur-
ta a temperaturas mui-
to altas ou através de
longa exposi¢ao a uma
faixa de temperatura
pode levar a texturas
muito diferentes para o
mesmo substrato. Por exem-
plo, o frango que é cozido, frito ou
grelhado tem atributos texturais
muito diferentes, que estdo relacio-
nados principalmente ao processo de
cozimento ¢ a diferentes formas de
mudanga na textura dos alimentos.
Outro fator que tem forte impacto
é como o calor ¢ transmitido para o
alimento que estd sendo cozido. Seja
através da imersdo em dgua quente,
6leo quente, vapor ou cozimento
em uma camada rasa de dgua ou
Oleo, tudo pode levar a diferentes
texturas.

Em um ambiente de produgio
comercial, hd uma variedade de
equipamentos que sao comumente
usados para obter as mesmas textu-
ras em uma escala maior, com maior
confiabilidade e velocidade mais
rapida. O tipo de equipamento pode
variar significativamente de acordo
com a escala, fonte de calor, regula-
mentagoes de seguranga alimentar
e consideragoes econdmicas e cultu-
rais. A escolha do equipamento tem
forte influéneia na textura e na mu-
danca de escala de equipamento,
assim como o tipo normalmente
precisa ser compensado com
uma mudanga nos parimetros
de processamento ou

formulacdo, ou ambos, para manter
ou otimizar a textura. Os formulado-
res de alimentos treinados ¢ os cien-
tistas de aplicagboes normalmente
tém o conhecimento necessario para
fornecer texturas-alvo, bem como o
sabor geral, enquanto navegam pelas
complexidades do desenvolvimento
¢ otimizagao de processos.

ATEXTURA COMO
FERRAMENTA DE INOVAGAO

Os fabricantes e consumidores
estao reconhecendo a importancia
das novas experiéncias que os ali-
mentos e bebidas podem oferecer, e
a associag¢do de bom sabor e textura
sd0 requisitos que atendem a grande
parte das tendéncias do mercado de
consumo; estudos recentes revelam
o crescente interesse dos consumido-
res por alimentos com novas texturas.

Entretanto, viabilizar industrial-
mente produtos que supram essas
expectativas ¢ necessidades iminen-
tes do consumidor ndo ¢ uma tarefa
tao simples. No desenvolvimento de
um produto, a textura de referéncia
¢ desejada deve ser bem caracteri-
zada por analises que permitam a
avalia¢do e comparagio do produto
desenvolvido com o produto de
referéncia. A utilizagao de agentes
de textura visando o melhoramento
de um produto ou mesmo a substi-
tuicdo de um componen-
te pode ser muito mais




complexa do que a simples mudanga
de formulagio, envolvendo o de-
senvolvimento e/ou adequagdes de
etapas do processamento.

A textura dos alimentos tem sido
uma das caracteristicas fundamentais
que os consumidores procuram em
seus produtos alimenticios ¢ impul-
siona a preferéncia do consumidor e
ainteng¢ao de compra. Isso sempre foi
importante, mas a medida que a cién-
cia e a tecnologia se desenvolveram,
¢ cada vez mais possivel otimizar a
textura e direcionar a textura de um
novo produto pelo design. Existem
trés categorias principais de inicia-
tivas de desenvolvimento de produ-
tos relacionados a textura que siao
comumente encontradas na indistria
de alimentos: o desenvolvimento de
um novo produto alimenticio com
um alvo desejado para a textura
como parte da experiéncia geral de
consumo; a reconstrugdo da textura
de um produto alimenticio existente,
mudando alguns ingredientes chave,
mantendo a textura e a experiéncia
alimentar para criar um perfil nutri-
cional mais saudavel e desejavel; e
a transformagio da textura de um
produto existente em um que seja
mais altamente desejavel para o
consumidor-alvo.

Com base nas tendéncias atuais
e emergentes do mercado, a textura
continua a ser um fator chave na

inovagao, no design e na otimizagao
de produtos alimenticios. Uma area
chave de foco onde a textura precisa
ser abordada ¢ a otimizagao de cus-
tos e iniciativas de acessibilidade,
ja que as flutuagdes no prego dos
ingredientes alimenticios exigem
iniciativas para otimizar o custo das
formulagdes de alimentos, mantendo,
a0 mesmo tempo, uma experiéncia
alimentar desejavel. Isso pode incluir
a substitui¢ao de fontes caras de
carboidratos, gorduras ou proteinas
por outras mais econOmicas, minimi-
zando as mudangas indesejaveis na
experiéncia alimentar.

Outra area de foco continua
sendo a redugio de ingredientes que
podem ser prejudiciais se consumidos
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em excesso. Iniciativas atuais em
diferentes partes do mundo incluem
a reduc¢io de diferentes tipos de gor-
duras, sal e agticar. Esses ingredientes
tém impacto na textura e sabor, mas
também podem ter impacto sobre
outros fatores, incluindo shelf life ¢
seguranga alimentar. O impacto de
reduzir ou eliminar ingredientes inde-
sejaveis das formulagoes de alimentos
precisa ser compensado usando uma
combinagao de ingredientes e proces-
samento. A adi¢do de ingredientes
saudaveis ao produto alimenticio
continua sendo um desafio com re-
lacdo a textura.

O desenvolvimento de novos
produtos ¢ focado principalmente
em novas formulagdes e aspectos
como a textura podem oferecer uma
oportunidade para criar um fator de
diferenciagdo sem comprometer as
variag¢oes de sabor.

Embora a textura nao seja o inico
caminho para a inovagio, oferece
grande potencial em comparagdo
a outros tipos de experimentagao
sensorial em alimentos. A inovagao
em textura fornece aos consumidores
novas experiéncias de consumo com
base nos mesmos sabores de produtos
experimentados e testados, mesclan-
do familiaridade com um pouco de
novidade.

A ciéneia e a tecnologia de pro-
jetar e otimizar texturas nos alimen-
tos evoluiu significativamente nos
altimos anos e continua em ritmo
acelerado.
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