
Textura é Fundamental
A textura é um atributo fundamental em Alimentos e
Cosméticos. É uma propriedade física cuja percepção
envolve os sentidos, principalmente a visão e o tacto
mas, por vezes, também o sistema auditivo (e.g.
alimentos crocantes).

É muitas vezes a característica determinante na
aceitabilidade dos produtos pelo consumidor.
Como por exemplo no caso da carne (tenra), do queijo
de ovelha (amanteigado), das maçãs, batatas fritas,
bolachas, extrudidos, cereais de pequeno almoço, etc.
(crocante; �crispy�). Desodorizantes e antitranspirantes
com adesividade moderada (não pegajosos); pastas
dentífricas com adequada firmeza para não sedimentar
nas cerdas das escovas; adesividade do baton (bom
traço); tempo de actuação das máscaras faciais
(adesividade versus firmeza).
A sua avaliação, em primeira aproximação é, naturalmente,
sensorial. No entanto, devido à complexidade inerente
a esta forma de avaliação, ao seu custo elevado e
prolongado tempo de resposta, uma alternativa
consistente é a avaliação instrumental.
Presentemente a avaliação instrumental é feita com
rapidez e segurança nos resultados, desde que sejam
observadas determinadas regras e princípios básicos
de utilização dos parâmetros mais representativos da
textura de um determinado produto.
Como a textura é o resultado perceptível da estrutura
interna do material, que por sua vez é determinada pelas
relações intermoleculares dos seus constituintes, a
medição de parâmetros de textura está apoiada em
testes mecânicos. Inicialmente a sua medição fazia-se
nas chamadas Máquinas Universais de Teste, muito
pesadas e pouco sensíveis para este tipo de materiais
com estruturas muito finas e frágeis.
Na última década houve uma grande evolução no
desenvolvimento de máquinas ligeiras e na adaptação
de testes para caracterizar, o mais próximo possível da
avaliação sensorial, estas texturas especiais. Os
resultados podem ser obtidos até ao nível de segurança
estatístico pretendido, com rapidez e reprodutibilidade.

É portanto uma ferramenta fundamental em Controlo
de Qualidade e em Desenvolvimento de Produto.

N
om

e:

Tel:
     Tlm

:
            E

-m
ail:

M
orada:

C
ódigo P

ostal:

E
m

presa / Instituição:

Junto se envia cheque nº:
sobre o B

anco:

no valo
r d

e 20
0 E

u
ro

s (p
ara n

ão
 só

cio
s d

a S
P

R
) e d

e 150 E
u

ro
s (p

ara só
cio

s d
a S

P
R

)

R
ecibo em

 nom
e de:

N
IF:

M
orada:

C
ódigo P

ostal:

* O
 ch

eq
u

e d
eve ser p

assad
o

 em
 n

o
m

e d
e S

P
R

 - S
o

cied
ad

e P
o

rtu
g

u
esa d

e R
eo

lo
g

ia

A
s in

scriçõ
es serão

 co
n

sid
erad

as p
o

r o
rd

em
 d

e ch
eg

ad
a e ap

ó
s o

 en
vio

 d
o

 p
ag

am
en

to
.

D
ata:   /   /         A

ssinatura:

O
 cu

sto
 (in

clu
i cafés e alm

o
ço

 lig
eiro

). S
u

jeito
 a n

ú
m

ero
 m

áxim
o

 d
e p

articip
an

tes.

P
o

rq
u

e Textu
ra é Fu

n
d

am
en

tal
C

u
rso

 d
e d

eterm
in

ação
 d

e textu
ra em

 A
lim

en
to

s e C
o

sm
ético

s

Fich
a d

e In
scrição

In
scrição

 n
º:

(a preencher pelaD
A

G
/Form

ação

Formação Avançada,
Teórico-Prática, para Profissionais
(promovido pela SPR - Sociedade Portugesa de Reologia)

29 de Junho de 2007
Laboratório de Física dos Alimentos

Pavilhão de Agro-Indústrias do ISA/UTL

Tapada da Ajuda

Porque Textura é Fundamental

Curso de determinação de textura
em Alimentos e Cosméticos

Patrocínio:



Natureza
Curso aplicado, dirigido a utilizadores da Indústria Alimentar
e Cosmética, vocacionado para áreas de Controlo de
Qualidade e Investigação e Desenvolvimento.

Duração
8 horas / 1 dia das 9:00h às 18:30h

Objectivo
Divulgar os métodos de determinação de Textura em
Alimentos e Cosméticos. Métodos avançados e de rotina.

Local
Laboratório de Física dos Alimentos

Pavilhão de Agro-Indústrias do Instituto Superior de
Agronomia, na Tapada da Ajuda, em Lisboa.

Programa Geral: 29 de Junho
Laboratório de Física dos Alimentos
do ISA/UTL

9:00h - 9:30h Inscrições e distribuição de documentação

9:30h - 10:30h Fundamentos teóricos em textura

Definição e determinações sensoriais e 
instrumentais em ALIMENTOS

Principais parâmetros no Controlo de 
Qualidade e Desenvolvimento de Produto

Isabel Sousa e Anabela Raymundo

10:30h - 11:00h Café e pausa para discussão livre

11:00h - 12:30h "Advances in Texture Evaluation"

Jade Bank

12:30h - 13:30h ALMOÇO ligeiro no local
e pausa para discussão livre

13:30h - 15:00h Fundamentos teóricos em textura (cont)

Definição e determinações sensoriais e 
instrumentais em COSMÉTICOS

Principais parâmetros no Controlo de 
Qualidade e Desenvolvimento de Produto

Fernanda Bahia

Análise estatística dos resultados

Paulo Costa

15:00h - 18:30h Sessões Práticas
(3 ou 4 Texturómetros em paralelo)

Sessões paralelas de determinação de 
textura em alimentos e cosméticos

Sólidos; Emulsões e geles; filmes e materiais
particulados (pós)

(podem trazer produtos para avaliar)

Orientadores das sessões práticas:
Ana Paula Batista do IPiaget
Nuno Bartolomeu Alvarenga da ESABeja
Helena Amaral e Paulo Costa da FFUP E
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