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A textura pode ser
considerada como

uma manifestacao das
propriedades reoldgicas
de um alimento e
constitui um atributo
importante de qualidade,
pois influéncia os
habitos alimentares

e a preferéncia do
consumidor, afetando

O processamento e

manuseio dos alimentos.

ATEXTURA NOS
ALIMENTOS

A textura reflete um conceito mui-
to ambiguo. Para alguns é o conjunto
de propriedades derivadas da especial
disposic¢do que possuem entre si as par-
ticulas que integram os alimentos. Para
outros, é o conjunto de propriedades de
um alimento capaz de ser percebida pelo
paladar; os muisculos da boca percebem
sensagdes como aspereza, suavidade e
granulosidade. As percepgoes tendem
a ser uma avaliagdo das caracteristicas
fisicas do alimento que estd sendo
percebido através do mascar,
bem como uma

avaliagdo das caracteristicas quimicas
que sdo percebidas através do gosto.
Segundo a Norma ISO, “textura é o
conjunto de propriedades mecanicas,
geométricas e de superficie de um
produto, detectaveis pelos receptores
mecanicos e ticteis e, eventualmente,
pelos receptores visuais e auditivos”.
Enfim, seja qual for a sua definigao,
o fato é que a textura é um atributo
fundamental nos alimentos. E uma pro-
priedade fisica cuja percepeio envolve
os sentidos, principalmente a visao e o
tato mas, por vezes, também o siste-
ma auditivo (e.g. alimentos crocantes).
A textura dos alimentos é muitas
vezes a caracteristica determi-
- nante da aceitabilidade dos
produtos pelo consumidor,
~ por exemplo no caso da
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carne (tenra), do queijo (amanteigado),
das magas, batatas fritas, bolachas,
cereais, etc.

Quando o consumidor ingere um
alimento, ha varios aspectos envolvidos
na satisfagao que ele terd em relagio ao
produto. Ao lado de pardmetros como
sabor e aroma, a textura dos alimentos
¢ um dos fatores que mais afeta a pre-
feréncia do consumidor.

Conceito conhecido de forma intuiti-
va pelas pessoas desde a infAncia, a textu-
ra esta associada a percepgao, pelos
sentidos humanos, dos fend6menos que
ocorrem durante a mastigagao, como
a deformagdo, a mistura, a hidratagio
com saliva e mudangas de tamanho,
temperatura, forma e rugosidade dos
alimentos. A ela estio, ainda, associados
diversos fatores que variam conforme a
expectativa que se tem em relagao ao
produto. Em relagdo a geléias, man-
teigas e margarinas, por exemplo, é
desejivel que se espalhem facilmente;
nos alimentos crocantes, que fagam
determinados sons quando mordidos;
de alimentos diet e light que ndo tenham
seus atributos sensoriais diferentes do
similar convencional.

Assim, a avaliagdo da textura dos
produtos tem diversas fung¢des para
a indastria alimenticia. Entre elas, o
controle da matéria-prima e do processo
de fabricagio, quando hd mudanga de in-
gredientes ou equipamentos; o controle
do produto acabado; o desenvolvimento
de novos produtos ou alteragbes na
formulagao.

Entre os aditivos alimenticios uti-
lizados para potencializar as caracte-
risticas dos alimentos estao os agentes
de textura.

PRINCIPAIS AGENTES
DETEXTURA

Os principais agentes de textura uti-
lizados na indiistria alimenticia incluem
o amido, a goma acacia, a pectina, as
proteinas lacteas, a gelatina, e os blends
de hidrocoldides e emulsificantes.

Amidos

O amido ¢é a fonte de reserva
energética dos vegetais, acumulando-
-se geralmente nas sementes, raizes
tuberosas, caules tuberosos e frutos.

Dependendo do vegetal de origem, o
amido possui uma denominagao dife-
rente; assim, o termo amido propria-
mente dito é reservado para o produto
oriundo de sementes ou graos, como
milho, trigo, arroz e outros, enquanto
que quando extraido de raizes, tubér-
culos e rizoma é chamado de fécula.
O amido é o agente de textura mais
empregado na fabricagio de produtos
alimenticios a base de molho, como os
pratos prontos.

O amido esta disponivel em abun-
dincia na natureza; o inico outro
compornente organico que ocorre natu-
ralmente em quantidade maior é a celu-
lose. E encontrado em todas as formas
de vegetais de folhas verdes, seja nas
suas raizes, caules, sementes ou frutas.
O amido serve a planta como alimento,
proporcionando-lhe energia em épocas
de dorméncia e germinacio, tendo papel
semelhante no ser humano, nos animais
e, até mesmo, em outros organismos e
formas de vida.

Existem dois tipos de polimeros no
amido. Através da condensagio ocorre
predominantemente entre carbonos
1 e 4 e ocasionalmente entre os car-
bonos 1 ¢ 6.

Quando somente ligagdes o 1-4
se desenvolvem, o homo-polimero
resultante possui cadeia linear, sendo
denominado amilose. O comprimento
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desta cadeia varia de acordo com a fonte

(planta de onde ¢é extraido), mas em
geral possui entre 500 e 2.000 unidades
de glicose.

A amilose e a celulose sao muito se-
melhantes em estrutura, com a simples
excecdo do arranjo espacial das pontes
entre os carbonos nimeros 1 e 4. A for-
ma de B-glicose encontrada na celulose
resulta em uma molécula rigida com
fortes ligages intermoleculares que nio
é digerivel pelos seres humanos.

Aligacao o da amilose permite que
a molécula seja flexivel e digerida pelo
ser humano.

O segundo tipo de polimero exis-
tente no amido se desenvolve quando
a condensacdo enzimdtica entre uni-
dades de glicose ocorre nos carbonos
1 e 6. Esta ligag¢do ocasional, junta-
mente com as predominantes ligagoes
1-4, resulta em uma ramificagio e no
desenvolvimento de uma molécula
muito maior em tamanho do que a
amilose, mas com comprimentos de
cadeias lineares de somente 25 a 30
unidades de glicose. Esta molécula é
chamada amilopectina.

Todos os amidos sdo constituidos de
uma ou de ambas destas moléculas, mas
o percentual de uma para outra varia de
acordo com a fonte de amido. O milho
possui 25% a 28% de amilose com o
restante sendo amilopectina.
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O milho de alta amilose pode atingir
até 80%, a mandioca contém aproxima-
damente 17% e o amido ceroso possui
virtualmente nenhuma amilose.

Os amidos sdo blocos de carboidra-
tos do tipo a-D e B-D glicose, contendo
seis dtomos de carbono e formando
anéis de forma piranosidica.

O amido tem sido muito utilizado
pela inddstria alimenticia como ingre-
diente calérico e como melhorador de
propriedades fisico-quimicas. E utilizado
para alterar ou controlar diversas ca-
racteristicas, como textura, aparéncia,
umidade, consisténcia e estabilidade
no armazenamento (shelf life). Pode
também ser usado para ligar ou desin-
tegrar; expandir ou adensar; clarear ou
tornar opaco; reter a umidade ou inibi-
la; produzir textura lisa ou polposa e
coberturas leves ou crocantes.

Dependendo do tipo, o amido pode,
entre outras fungoes, facilitar o pro-
cessamento, servir como espessante
em sopas, caldos e molhos de carne,
fornecer sélidos em suspensio e textu-
ra, ser ligante em embutidos de carne,
estabilizante em molhos de salada, ou
ainda, proteger os alimentos durante o
processamento.

Para balas e caramelos,
o amido fornece a textura e
controla o tempo de preparo
das balas gelatinosas. O amido
de mandioca esta entre os ami-
dos geralmente utilizados por
conter alto teor de amilose,
que contribui para reduzir o
tempo de preparo e aumentar
a firmeza da bala.

Goma acicia

As propriedades funcionais
e nutricionais da goma acécia
ja foram amplamente demons-
tradas e novos desenvolvimen-
tos permitem entrar em novos
campos de aplicagio. Tradicio-
nalmente, a goma acécia nio é
usada em produtos lacteos por
nao ser um verdadeiro agente
gelificante, porém a incorpo-
ragdo de alguns poucos pontos
percentuais melhora sensivel-
mente a textura dos mesmos.
Em cereais extrusados (para
o desjejum ou como snacks

aperitivos), a adi¢io de 1% a 1,5% de
goma acécia fornece uma textura mais
crocante na saida da extrusao.

Como a goma tem propriedade fil-
mogénea, a textura fica estavel em meio
umido; os cereais ficam crocantes mais
tempo, inclusive, quando ja estdo mis-
turados com o leite. Outro novo campo
de aplicagio sdo as barras de cereais.
A goma permite reduzir os teores em
glicidios ou resolver os problemas de
higroscopicidade nas barras ricas em
frutas. A abertura desses novos campos
de aplicagio é ligada ao fato da goma
desenvolver propriedades coloidais a
partir de uma baixa taxa de hidratacio;
um teor reduzido de dgua associado
a uma baixa concentra¢do em goma
acicia confere ao produto acabado
propriedades reoldgicas e filmogéneas
remarcaveis.

A goma acécia ¢ classificada como
um complexo arabinogalactano. Esta
substancia nativa tem em média um
peso molecular entre 300 ¢ 800 kDa. Sua
composi¢ao ¢ 95% de polissacarideos em
base seca e de 1% a 2% de diferentes es-
pécies de proteinas. Além disso, contém
substéncias associadas, como polifendis
e minerais (magnésio, potdssio, calcio,

s6dio) em cerca de 3% a 4%.

A fragao polissacaridica é composta
por uma cadeia linear de galactose 1,3
ligadas. Esta cadeia é ramificada na
posicao 1,6 com cadeias de galactose e
arabinose. Ramnose, unidades de dcido
glucuronico ou 4cido metil-glucurénico
sdo encontrados nas extremidades das
cadeias. A composi¢io da goma acacia
e sua estrutura explicam suas proprieda-
des tecnolGgicas e nutricionais.

A goma acacia é constituida princi-
palmente por arabina, mistura complexa
de sais de calcio, magnésio e potassio
do 4cido arabico. Esse dcido é um po-
lissacarideo que produz L-arabinose,
D-galactose, acido D-glucoronico e
L-ramnose, ap6s hidrélise.

As unidades de D-galactopiranose
em ligagao 1,3 formam a cadeia estrutu-
ral da molécula, e algumas das unidades
de D-galactopiranose contém cadeias
laterais na posigao C-6, constituidas por
duas unidades de D-galactopiranose em
ligagao 1,6 terminadas por uma unidade
de acido glucurdnico em ligagéo 1,6.

A goma acdcia contém 12% a 15%
de 4gua e varias enzimas ocluidas (oxi-
dases, peroxidases e pectinases) que po-
dem causar problemas em algumas for-

mulagdes. E compos-
ta por duas fragoes:
a primeira composta
de polissacarideos,
08 quais apresentam
pouco ou nenhum
material nitrogenado
(70% da composi¢ao
da goma), e a segun-
da fragao composta
por moléculas de ele-
vado peso molecular e
proteinas integrantes
da estrutura.

Ambas as gomas,
as de Acacia senegal
e as de Acacia seyal,
polissacarideos com-
plexos, contém uma quantidade pequena
de material nitrogenado que nio pode
ser removido através de purificagdo. As
suas composigoes quimicas variam ligei-
ramente de acordo com a fonte, clima,
estagao, idade da arvore, etc.

As gomas consistem nos mesmos
residuos de agticar, mas a goma de
Acacia seyal possui menor contetdo
de ramnose e 4cido glucurdnico e
maior teor de arabinose e 4cido 4-O-
metil glucurdnico, do que a goma de
Acdcia senegal. A goma de Acacia
seyal contém mais baixa proporg¢io
de nitrogénio e as rotagdes especificas
também sao muito diferentes. A deter-
minagdo desses pardmetros prové um
meio rapido de diferenciagdo entre as
duas espécies.

As composigdes em aminodcidos sao
semelhantes, sendo a hidroxiprolina e a
serina os principais componentes.

A goma acécia nao proporciona calo-
rias e ¢ muito importante por acrescen-
tar caracteristicas de textura e sensagio
tatil bucal aos substitutos de gorduras.

As possibilidades de incorporagio
da goma acacia em produtos alimen-
ticios sdo ilimitadas. Além de contri-
buir na prevencéo da cristalizagao do
agiicar em caramelos, bem como na
dissolucao de esséncias citricas nos
refrigerantes, a goma acacia aprimora
a textura de sorvetes.

Em balas mastigaveis, a goma aca-
cia ¢ 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.

Pectinas

A pectina é um produto natural
usado universalmente em uma grande
variedade de produtos como agente de
gelificacao e estabiliza¢do. Na industria
alimenticia ¢ utilizada na producéo de
geléias, balas, doces, laticinios e produ-
tos de panificagio.

A estrutura basica de todas as mo-
léculas de pectina consiste em uma
cadeia linear de unidades a-D-acido
galacturdnico. Monossacarideos,
principalmente L-ramnose, também
estdo presentes. Algumas pectinas
contém cadeias de arabinogalactanas
ramificadas ou cadeias curtas, com-
postas de unidades de D-xilose na
cadeia de ramnogalacturonoglicana.
As unidades de ramnopiranosil geram
irregularidades na estrutura e limitam
o tamanho das zonas de juncio, afe-
tando a gelificacdo.

O termo pectina é normalmente
usado de forma genérica para designar
preparacgdes de galacturonoglicanas
hidrossolaveis, com graus variaveis
de éster metilico ¢ de neutralizagao
que sido capazes de formar gel. Alguns
dos grupos carboxila da pectina estio
metilados, alguns estdao na forma livre
e outros na forma de sais de sédio, po-
téssio ou amonio, mais frequentemente
na forma de sédio.

As pectinas sdo subdivididas em
fung¢ao do grau de esterificagdo ou me-
toxilagdo, incluindo as pectinas de alta
esterificagao (ATM) ou pectinas HM; as
pectinas de baixa esterificagiao (BTM)

AGENTES DETEXTURA

ou pectinas LM; e
as pectinas amida-
das de baixa este-
rificagdo ou pecti-
nas amidadas LM.

Pectinas com
grau de metoxilagdo
superior a 50% sao
denominadas pecti-
nas com alto teor de
metoxilas (ATM) e
aquelas com grau de
metoxilagdo inferior
a 50% sao as pecti-
nas com baixo teor
de metoxilas (BTM).
Em ambos os casos,
os grupos carboxilas
remanescentes estao presentes como
uma mistura na forma de acidos livres
(-COOH) e sais (-COONa%). O grau
de amidagao indica a porcentagem de
grupos carboxilas na forma amida. Os
graus de metoxilagiao e de amidacdo
influenciam fortemente as proprieda-
des funcionais, tais como solubilidade,
capacidade de gelifica¢ao, temperatura
e condigdes de gelificagao das pectinas.

O tratamento da pectina com amo-
nio dissolvido em metanol converte
alguns dos grupos metoxila em grupos
carboxila. Através desse processo sdo
produzidas as pectinas amidadas com
baixo teor de metoxila. As pectinas
amidadas podem apresentar de 15% a
25% dos grupos carboxilicos na forma
de grupos carboxiamidas.

Em meios 4cidos fortes, as ligagoes
glicosidicas da pectina (1,4) sao hidro-
lisadas ¢ em meio alcalino a pectina é
desmetoxilada.

A associac¢do de cadeias de pecti-
na leva a formagao de uma estrutura
tridimensional, ou seja, a construgao
de um gel. Trata-se de tramas largas
de sequéncia regular, as quais se in-
terrompem mediante a incorporagao
de ramnose e ramificagbes na cadeia.
Duas ou mais tramas da cadeia se
sobrepéem mutuamente e interagem
reciprocamente.

A formagio de um gel, estado onde
o polimero ¢ dissolvido completamen-
te, é obtida através de fatores fisicos
ou quimicos que tendem a diminuir a
solubilidade da pectina, favorecendo a
formagao de cristalizagao local.
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As pectinas sdo polimeros de acido
galacturOnico e ésteres metilicos que
podem ser encontrados associados a ou-
tros polimeros e carboidratos em vege-
tais. Na inddstria sdo utilizadas nas pre-
paragoes de frutas e vegetais. As pecti-
nas soliiveis em dgua possuem grande
capacidade de absor¢do e sao encontra-
das preenchendo espagos na estrutura
de frutas e vegetais. Ja as pectinas in-
soliiveis em 4gua ou protopectinas, sdo
encontradas associadas as cadeias de
celulose, nas paredes celulares.

A pectina é, primeiramente, um
agente de gelificagdo, sendo usada
para dar textura de geléia a produtos
alimenticios. As pectinas sao usadas
nas inddstrias processadoras de frutas,
na producio de doces e confeitos, em
confeitaria industrial, na indastria
lactea, na indastria de bebidas, em co-
mestiveis finos e outras aplicagbes nio
comestiveis.

As propriedades de textura e realga-
dor do gosto natural das frutas fazem
das pectinas, desde muito tempo, o
ingrediente indissocidvel das geléias e
compotas. Cerca de 80% da produgio
mundial de pectinas ATM é usada na
fabricagdo de geléias e compotas.

Na confeitaria industrial, a pectina e
usada no nappage, cobertura que prote-
ge as frutas do ressecamento e confere
aos produtos sua superficie brilhante. A
textura dessas coberturas deve atender a

exigéncias particularmente rigidas e ¢é
controlada com precisao gragas ao uso
de pectinas amidadas, estandardizadas
sob medida para esse tipo de aplicagio.
Em doces e confeitos sdo as pectinas
que dao a textura eldstica e estética.

Proteinas lacteas

As proteinas lacteas e seus derivados
sdo produtos de alto valor nutricional.
Suas propriedades fisico-quimicas e fun-
cionais sio importantes na modificagao
das caracteristicas reoldgicas e de textu-
ra de um grande nimero de produtos,
onde contribuem para a estabilidade e
o apelo sensorial dos mesmos.

As caseinas/caseinatos podem ser
adicionados, por exemplo, em cereais
matinais, biscoitos ao leite, paes e bis-
coitos enriquecidos com proteinas, bem
como em bolos prontos e cookies con-
gelados, como emulsificante e melhora-
dor de textura. As propriedades funcio-
nais da caseina quando aplicadas em
laticinios sdo muito importantes, pois
promovem a melhora da textura, derre-
timento, retengao de dgua, ete.

O caseinato de sodio é empregado
em substitutos de sorvetes e sobremesas
congeladas para melhorar as proprieda-
des de agitagio, corpo e textura, bem
como agir como estabilizante; é usado
por motivos similares em mousses, pu-
dins instantineos e coberturas batidas,
onde também age como emulsificante e

agente formador de filme. Na fabricagao
de sorvetes, parte dos solidos do leite
desnatado pode ser substituida por soro
em pd ou, até mesmo, em maior parte,
por soro em p6 ultra filtrado, delacto-
sado e desmineralizado, nio trazendo,
assim, nenhum efeito adverso no aroma,
textura e aparéncia.

As proteinas ldcteas podem, ainda,
ser incorporadas a farinha base para
producao de massas para melhorar a
qualidade nutricional e a textura. Em
produtos de conveniéncia, as proteinas
do leite também sao utilizadas para
melhorar a textura, a estabilidade e o
aroma de produtos para microondas.

Os caseinatos e alguns outros deri-
vados do leite tem como particularidade
serem naturalmente viscosos. Modifica-
¢oes fisicas, quimicas ou enzimaticas
permitem aumentar ou diminuir essa
viscosidade.

Gelatinas

A gelatina é uma proteina derivada
da hidrélise parcial do colageno, que é
o principal constituinte de peles de ani-
mais, 0ssos, tendoes e tecido conectivo.

Como o coldgeno, a gelatina é com-
posta por 18 aminodacidos diferentes
que estdo unidos por ligagoes peptidicas
na formagdo da molécula de gelatina,
cujo peso molecular médio varia entre
20.000 a 250.000, dependendo do grau
de hidrélise do colageno.

Tem como caracteristica peculiar o
alto contetido de glicina, hidroxiprolina
e prolina e deficiéncia em aminodéci-
dos sulfurados. Ndo é uma proteina
completa, pois 0 aminoacido essencial
triptofano ndo estd presente; entre-
tanto, ¢ um produto nutricionalmente
interessante, podendo ser empregado
como suplemento protéico, associado
a outras proteinas, além de ser um in-
grediente muito procurado na obtengio
de produtos dietéticos, de baixa caloria,
sem colesterol ¢ gordura reduzida.

As gelatinas comestiveis disponiveis
comercialmente possuem em sua com-
posicao 84% a 90% de proteina; 2%
a 4% de sais minerais; e 8% a 12% de
agua. Nao contém carboidratos, gordu-
ras, colesterol ou purina e sio livres de
qualquer tipo de conservantes.

A gelatina, como todas as proteinas,
é composta de L-aminoacidos unidos

por ligagoes peptidicas. A gelatina
contém quantidades especificas de 18
aminodacidos distintos, que se unem em
sequéncia para formar cadeias polipepti-
dicas de aproximadamente 1.050 ami-
nodacidos por cadeia; é o que se chama,
em linguagem cientifica, de estrutura
primaria. Trés das cadeias polipeptidicas
assim formadas se agrupam entre si, em
forma de espiral 4 esquerda, para dar lu-
gar a estrutura secundaria. Na chamada
estrutura tercidria, esta espiral se enrola
e dobra-se para formar uma nova espiral
adireita (triplice hélice). Essa estrutura
forma uma molécula de configuracio
alargada, que se denomina protofibrila.

O contetido em aminoécidos do cola-
geno e, consequentemente, da gelatina
é, de maneira geral, de cerca de 27% de
glicina, 16% de prolina e 14% de hidroxi-
prolina; os 43% restantes sio compostos
por outros 17 aminodcidos. Esses ntime-
ros podem apresentar variagoes.

A gelatina apresenta um teor par-
ticularmente alto em aminoécidos
basicos e acidos. Dos aminodcidos
acidos (4cidos aspartico e glutamico),
cerca de 1/3 esta presente na formagio
amida, como glutamina e asparagina.
A cisteina, bem como o triptofano sio
totalmente ausentes; dos aminoacidos
contendo enxofre, somente a metionina

estd presente e, mesmo assim, em quan-
tidade muito baixa.

A ligacao peptidica é obtida pela
eliminagdo de agua, condensando um
grupo carboxila de um aminoacido
com o grupo amina de outro aminoa-
cido. O dipeptideo obtido possui um
grupo -NH2- livre ¢ um grupo -COOH-;
a condensagao pode ser repetida varias
vezes, levando a cadeias polipeptidicas
que formam macromoléculas, chamadas
de proteinas. Assim, a gelatina é cons-
tituida de varias cadeias polipeptidicas,
as quais podem ser livres ou ligadas
entre si, formando uma macromolécula
polidispersa com peso molecular entre
10.000 e varias centenas de milhares
(Mw). A distribui¢éo do peso molecular
(mwD) pode ser determinada por analise
cromatogrifica e depende da matéria-
prima utilizada e do processo.

A gelatina é uma proteina de origem
animal totalmente digestivel. Seu valor
energético esta entre 1.350 e 1.450
KJ para 100 gramas (i.e. entre 350 e
370 Keal).

O comportamento fisico e quimico
da gelatina é determinado, por um
lado, pela sequéncia de aminoacidos
das moléculas e pela estrutura espacial
resultante e, por outro lado, pelas con-
di¢coes do ambiente, como pH, forga
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iOnica e reagdes com outras
moléculas.

Assim, muitos proble-
mas podem ser soluciona-
dos com o uso da gelatina,
tais como formagéo de géis
termorreversiveis e elasti-
cos; ajuste da propriedade
de fluidez de emulsoes;
prevengao de coalescéncia e
separagdo de fases em dife-
rentes sistemas de emulsio,
em que estio dispersos Ole-
os e globulos de gorduras;
prevengio da separagio
de fases em emulsdes con-
geladas ou esterilizadas;
prevencdo da recristaliza-
¢d0; formagao de filmes e
revestimentos; manutengao
da aera¢ao em emulsoes
e cremes; prevengio de
sinérese; fornecimento de
consisténcia e textura em
produtos de baixo teor ca-
l6rico; aprimoramento da aglutinagio
de gorduras em emulsoes de carne e de
massas; aumento da absor¢do de 4gua
em emulsdes de carne; melhoramento
das propriedades de batimento e de
fusao em sorvetes; e agente aglutinante
de pos comprimidos e pastilhas.

A gelatina apresenta-se em folhas,
escamas, fragmentos, pé fino ou grosso.
Sua pureza e diversidade a torna ideal
em aplicagbes da indistria alimenticia.
Os beneficios de sua aplicagao incluem
formagao de géis termorreversiveis para
a producao de gomas, por exemplo;
producao de emulsoes e ajuste das pro-
priedades de viscosidade; impedimento
de recristaliza¢ao do agiicar em gomas
de mascar, por exemplo; estabilizagio
de recheios, coberturas e glacés em
produtos de panificagdo; formagdo de
espuma em marshmallows e mousses;
otimizagdo da estrutura cristalina de
sorvetes; prevencgio de sinérese em pro-
dutos ldcteos; manutengio da textura
em produtos de baixa caloria; aumento
da propriedade de liga da gordura em
emulsoes de carne e patés; e retirada de
agentes de turvagao e de adstringentes
de bebidas.

No segmento de confeitos e doces
¢é usada devido as suas propriedades de
formagao de gel, formagao e estabiliza-
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¢do de espuma, textura, agente emul-
sificante e agente ligante de agua. Na
fabricacao de caramelos e alguns doces,
a gelatina é extremamente importante
para a defini¢io da textura desejada,
conferindo uma 6tima sensagao na boca.
Pela sua alta transparéncia e brilho, a
gelatina promove uma aparéncia atra-
ente as gomas, tais como os famosos
ursinhos, embaixadores mundiais da
gelatina, além de fornecer textura e
elasticidade caracteristicas, mantendo
a estrutura e evitando a cristalizagio
dos agticares. O tipo de gelatina a ser
empregado depende da textura final
desejada, recomendando-se gelatinas
de alto poder de gelificagao.

As gelatinas de baixo poder de geli-
fica¢do sao empregadas para fabricagio
de caramelos e balas mastigaveis, com
a fungdo de emulsionar as gorduras e
ligar a 4gua do produto, conferindo-lhe
uma textura macia e menos aderente
aos dentes e a embalagem.

A gelatina fornece a textura ideal
para produtos lacteos. Muitas caracte-
risticas destes produtos sao definidas
pela quantidade utilizada e pelo tipo
de gelatina. Os queijos moles tém a
sua textura e plasticidade melhoradas

pela introdugio da gelatina e, em so-
bremesas lacteas como flan, pudim e
leite gelificado, age como gelificante
e estabilizante, conferindo textura lisa
e macia além de ser empregada como
agente aerante em mousses.

A gelatina favorece também o
desenvolvimento do aroma e pode ser
associada com carrageninas que solidi-
ficam a textura.

Blends de hidrocoléides e
emulsificantes

Nos produtos cozidos ou forneados
a base de cereais, os agentes de textu-
ra, mesmo quando incorporados na
formula¢do em quantidades pequenas,
tém um impacto na textura fisica dos
produtos acabados, modificando a dis-
tribuicdo da fase descontinua e da fase
aquosa. Como agente de textura, fora
a farinha de frumento ou trigo candial
que, sozinha contém gliaten, amido e po-
lissacarideo, varios outros hidrocoléides,
tais como farinha de guar, farinha de
alfarroba, goma xantana, pectinas, etc.,
encontram-se na lista de ingredientes
como espessantes ou estabilizantes.
Porém, os emulsificantes sdo os agentes
de textura mais frequentemente utiliza-
dos nas indistrias cujos produtos siao

cozidos, devido a suas
multiplas propriedades:
reparti¢io da matéria
graxa na fase aquosa,
associagao com o ami-
do para atrasar sua re-
cristalizagao, melhoria
do volume, ete.
Algumas formula-
¢oes sio simples blends,
enquanto outras sao
obtidas mediante pro-
cessos especiais de en-
capsulagdo e outros,
para modificar a reativi-
dade dos componentes.

CONCLUSAO

As caracteristicas
sensoriais como cor,
sabor e textura estdo
entre os principais de-
terminantes na aquisi-
¢40, consumo, aceita-
¢io e preferéncia dos
produtos alimenticios
por diferentes faixas etdrias, além de
contribuirem para o monitoramento da
qualidade dos mesmos.

A escolha dos alimentos esta rela-
cionada a suas caracteristicas senso-
riais, assim como aparéncia, cor, sabor
e textura. De acordo com estudo recen-
te, o fato de mastigar os alimentos niao
¢ importante apenas no processo de
digestao dos alimentos, mas também
desempenha um papel importante na
percepedo da textura e sabor. Porém,
pouco se sabe sobre a dindmica da
percepedo da textura e sabor durante
a mastiga¢do e a importancia da per-
cepedo de forma geral. Outro estudo
enfatiza o fato de a textura dos ali-
mentos englobar caracteristicas fisicas
percebidas pelos sentidos e que deste
modo, a pesquisa nesta drea deve ser
multidisciplinar, uma vez que a textu-
ra dos alimentos abrange dreas como
quimica, fisica, fisiologia e psicologia.

Os dados dos estudos evidenciam a
importancia da textura dos alimentos e
enfatizam a necessidade de mais estudos
na area, sendo que a melhor compre-
ensdo deste processo pode auxiliar na
melhora da qualidade da alimentagio
de forma geral.



