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A textura € um atributo fundamental em Alimentos e
Cosmeéticos. E uma propriedade fisica cuja percepcao
envolve os sentidos, principalmente a visao e o tacto
mas, por vezes, também o sistema auditivo (e.g.
alimentos crocantes).

Como por exemplo no caso da carne (tenra), do queijo
de ovelha (amanteigado), das macés, batatas fritas,
bolachas, extrudidos, cereais de pequeno almoco, etc.
(crocante; “crispy”). Desodorizantes e antitranspirantes
com adesividade moderada (ndo pegajosos); pastas
dentifricas com adequada firmeza para ndo sedimentar
nas cerdas das escovas; adesividade do baton (bom
traco); tempo de actuacdo das mdscaras faciais
(adesividade versus firmeza).

A sua avaliacdo, em primeira aproximacao &, naturalmente,
sensorial. No entanto, devido a complexidade inerente
a esta forma de avaliacdo, ao seu custo elevado e
prolongado tempo de resposta, uma alternativa
consistente é a avaliacao instrumental.

Presentemente a avaliacao instrumental é feita com
rapidez e seguranca nos resultados, desde que sejam
observadas determinadas regras e principios basicos
de utilizacdo dos parametros mais representativos da
textura de um determinado produto.

Como a textura é o resultado perceptivel da estrutura
interna do material, que por sua vez € determinada pelas
relacoes intermoleculares dos seus constituintes, a
medicao de parametros de textura esta apoiada em
testes mecanicos. Inicialmente a sua medicao fazia-se
nas chamadas Maquinas Universais de Teste, muito
pesadas e pouco sensiveis para este tipo de materiais
com estruturas muito finas e frageis.

Na ultima década houve uma grande evolucao no
desenvolvimento de maquinas ligeiras e na adaptacao
de testes para caracterizar, 0 mais proximo possivel da
avaliacdo sensorial, estas texturas especiais. Os
resultados podem ser obtidos até ao nivel de seguranca
estatistico pretendido, com rapidez e reprodutibilidade.

E portanto uma ferramenta fundamental em Controlo
de Qualidade e em Desenvolvimento de Produto.
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Curso aplicado, dirigido a utilizadores da IndUstria Alimentar
e Cosmeética, vocacionado para areas de Controlo de
Qualidade e Investigacao e Desenvolvimento.

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

Divulgar os métodos de determinacao de Textura em
Alimentos e Cosmeéticos. Métodos avancados e de rotina.

Laboratdrio de Fisica dos Alimentos

Pavilhdo de Agro-Industrias do Instituto Superior de
Agronomia, na Tapada da Ajuda, em Lisboa.

Programa Geral: 29 de Junho
Laboratorio de Fisica dos Alimentos
do ISA/UTL

Inscrigoes e distribuicdo de documentagao
Fundamentos tedéricos em textura

Definicdo e determinacdes sensoriais e
instrumentais em ALIMENTOS

Principais parametros no Controlo de
Qualidade e Desenvolvimento de Produto
Isabel Sousa e Anabela Raymundo

Café e pausa para discusséo livre

"Advances in Texture Evaluation"
Jade Bank

ALMOCO ligeiro no local
e pausa para discussao livre

Fundamentos tedricos em textura (cont)

Definicao e determinacdes sensoriais e
instrumentais em COSMETICOS

Principais parametros no Controlo de
Qualidade e Desenvolvimento de Produto

Fernanda Bahia

Andlise estatistica dos resultados
Paulo Costa

Sessdes Praticas
(3 ou 4 Texturémetros em paralelo)

Sessodes paralelas de determinacéo de
textura em alimentos e cosméticos

Sdlidos; Emulsées e geles; filmes e materiais
particulados (pos)

(podem trazer produtos para avaliar)

Orientadores das sessoes praticas:
Ana Paula Batista do IPiaget

Nuno Bartolomeu Alvarenga da ESABeja
Helena Amaral e Paulo Costa da FFUP

Enviar para:

Eng® Sofia Rodrigues

Instituto Superior de Agronomia

Divisao de Apoio a Gestao / Formacao

Tapada da Ajuda
1349-017 Lisboa

Fax: 213 653 195 / Tel: 213 653 558
E-mail: dag.formacao @isa.utl.pt



