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RESUMO

O baixo consumo de frutas e hortalicas é fator preocupante para a saide publica.
Com o intuito de aumentar essa ingestdo € preciso ter conhecimento das melhores estratégias.
Como profissional da saide e promotor de uma alimentacdo saudavel, o nutricionista tem o
recurso de informacdes referentes aos diferentes métodos de cocgdo. Se faz necessario
também conhecer quais sdo os empecilhos que dificultam o consumo das hortalicas e, dessa
maneira, buscar solugdes. O sabor desagradavel é um desses empecilhos, e para classificar
como aceito ou ndo, sdo consideradas as caracteristicas sensoriais dos alimentos. A textura,
juntamente com o sabor sdo os principais atributos que influenciam na aceitacdo. Para
determinar o quanto um produto € aceito é feita a andlise sensorial, que considera a
subjetividade e o poder de escolha. Uma alternativa mais objetiva e que confere praticidade, é
a analise instrumental pelo texturébmetro. O objetivo deste estudo foi avaliar a textura de
vegetais em diferentes métodos de coccdo. Foram escolhidas trés hortalicas para avaliar a
textura, abobrinha (Cucurbita moschata), brécolis (Brassica oleracea) e cenoura (Daucus
Carota), que foram submetidas a cinco diferentes métodos de coccdo, imersdo, micro-ondas
vapor, vapor tradicional, forno combinado e forno micro-ondas por quatro diferentes tempos
em cada um dos métodos. A andlise das amostras foi feita em triplicata e a partir do
texturdmetro TA.XTPlus, os dados foram avaliados pela analise de variancia (ANOVA) e
comparados a analise sensorial das mesmas hortalicas do trabalho de Monteiro (2014). Pela
analise sensorial, para todos os vegetais, 0s maiores tempos de coc¢do foram os preferidos, e
o0 texturémetro foi capaz de perceber a diferenca das texturas assim como por provadores.

Com os resultados obtidos é possivel substituir os provadores pela analise instrumental.

Palavras-chave: hortalicas, métodos de coccdo, textura, sensorial, texturémetro
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1. INTRODUCAO

O baixo consumo de frutas e hortalicas tem sido objeto de pesquisa no cenério da
salde publica, uma vez que a ingestdo adequada no decorrer da vida adulta esta relacionada a
menor probabilidade de manifestacdo de doencas cronicas ndo transmissiveis (NICKLETT;
KADELL, 2013).

Um estudo realizado por Jaime et al. (2009), nas capitais brasileiras e Distrito Federal,
com 54.369 individuos, revelou que 44,1% dos entrevistados consomem frutas e 43,8%
hortalicas em cinco ou mais dias por semana. Ja 0 consumo adequado, como recomendado
pela Organizacdo Mundial da Salude, equivalente a 5 porcdes/dia, foi referido por apenas

7,3% dos entrevistados.

Os dados corroboram com o achado na Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF)
2008/09 realizada no Brasil, em que a recomendacdo do consumo de 400 gramas por dia de

frutas e hortali¢as ndo € atingida por 90% da populacéo (IBGE, 2011).

Diante desse contexto e como é indicado pela OMS, é preciso estimular o consumo de
frutas e hortalicas, sendo uma das prioridades das politicas alimentares e nutricionais. Ao
identificar as barreiras para a ingestdo adequada é possivel eleger as melhores estratégias de
incentivo (OMS, 2004).

Dentre os fatores, o sabor desagradavel é o principal obstaculo para o ndo consumo
(POLLARD et al., 2002). A palatabilidade dos alimentos influencia nas escolhas alimentares,
no que se refere aos atributos sensoriais, como o aroma e a textura (DREWNOWSKI;
DARMON, 2005). Com a finalidade de se alcancar alimentos com caracteristicas sensoriais
agradaveis, como o0 sabor, a textura e a aparéncia, grande parte das hortalicas pode ser

submetida aos diversos métodos de coccdo (BOEKEL et al., 2010).

Os diferentes métodos de coccdo, em que é considerado o bindmio tempo x
temperatura, tém a capacidade de modificar as caracteristicas dos alimentos in natura, através
da perda de dgua com a consequente concentracdo de nutrientes e também pela inclusdo de
substancias derivadas do ambiente de coc¢do, como por exemplo, especiarias e 6leo (ROSA,
2003)



Para determinar a aceitabilidade de hortalicas, tem se uma ferramenta importante, a
analise sensorial, que ¢ capaz de “evocar, medir, analisar e interpretar reagdes as
caracteristicas dos alimentos e dos materiais percebidas pelos sentidos” (ARAUJO et al.,
2014). De acordo com Wang et al. (1999), o sabor e a textura sdo predicados sensoriais

necessarios para uma boa aceitagédo do produto.

Como constituinte da analise sensorial, a textura é a propriedade fisica de qualidade
advinda da composicdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). A avaliagdo da textura pode ter
diferentes finalidades, como no trabalho de Takata et al. (2014) que teve o intuito de aferir a
influéncia das “doses de potassio em cobertura nas caracteristicas fisico-quimicas dos frutos

de abobrinha-de-moita” e um dos parametros analisados foi a textura do alimento.

A textura pode ser avaliada em diversos tipos de alimentos, como observado por
Buriti, Cardarelli e Saad (2008) no queijo fresco cremoso em quatro momentos (dias). Foram
analisados atributos como firmeza e elasticidade, importante para determinagcdo do prazo de
validade. Outra finalidade € avaliar a influéncia da troca de ingredientes como 0s cookies
elaborados com a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha desengordurada de
gergelim (CLERICI; OLIVEIRA; NABESHIMA, 2013).

Além dos provadores, a avaliacdo da textura também pode ser feita por meio de
equipamento, como o texturémetro que, pode tornar a analise mais pratica e rapida. Para isso
ainda sdo necessarios mais estudos que correlacionem a anélise realizada por provadores e

pelo instrumento.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

- Avaliar a textura de hortalicas em diferentes métodos de cocgdo por equipamento.

2.2. Objetivos especificos

- Determinar o melhor método de coccdo para hortali¢as quanto a textura;

- Comparar a avaliacdo sensorial e texturométrica de hortalicas.

11



3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Métodos de cocgédo

As hortalicas podem ser ingeridas cruas e quando necessario ou pretendido passam por
cozimento. Essa coc¢do se da de diferentes formas, com variacdo de tempo, tipo de calor e
equipamento utilizado (CAMPOS et al., 2008).

Em relacdo ao tipo de calor, as hortalicas podem ser expostas ao calor umido e ao calor
seco (ARAUJO et al., 2011). O cozimento por calor imido faz uso do meio liquido, podendo
ser agua, leite ou sucos, a coccdo se da pela hidratacdo do alimento com consequente
dissolucdo das substancias quimicas incumbidas pelas propriedades organolépticas que

conferem as caracteristicas sensoriais do produto (ARAUJO et al., 2014).

A imersdo é um método de coccao por calor imido, caracteriza-se pela submersao do
alimento a0 meio aquoso que, por vezes precisa estar fervente. O vapor é outra pratica,
também de calor imido, em que o alimento é sujeito ao vapor da agua ou de diferentes

liquidos, podendo-se utilizar ou ndo da pressao associada (ARAUJO et al., 2014).

Enquanto o calor tmido é um método que dissolve e possibilita a perda de substancias
para 0 meio, o calor seco € um método que retém, em funcéo da perda de liquidos no decorrer
do processamento. Desse modo incide um aumento da condensacdo de substancias que

conferem odor, sabor e caracteristicas de textura aos alimentos (ARAUJO et al., 2014).

A coccdo em forno micro-ondas € um método que configura o calor seco, 0 mecanismo
de funcionamento envolve a difusdo de calor por radiacdo, com a acdo de ondas
eletromagnéticas que geram alteracdes de temperatura nos componentes gque interajam com
elas. Nesse método, as hortalicas sdo coccionadas com facilidade e com conservacao dos seus
atributos organolépticos, desde que seja aplicado o binbmio tempo e temperatura
adequadamente (FELLOWS, 2006).

Um equipamento que é utilizado com mais frequéncia em areas de producao
alimenticia, devido ao custo e disposic¢éo de espaco, é o forno combinado. Utiliza-se do calor
misto, advindo da juncdo do steamer (coccdo a vapor) e do forno de convecgdo. A
combinacdo dos dois tipos de calor € mais uma opc¢do e favorece os metodos de cocgédo
(SANT’ANA, 1998).
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A fim de obter conhecimento sobre a aceitacdo dos diferentes métodos de cocgéo,
tem se a andlise sensorial, definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) “como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes
das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da viséo,

olfato, gosto, tato e audi¢ao”.

3.2 Analise sensorial

A Ciéncia dos Alimentos em conjunto com a Tecnologia estuda as propriedades fisicas
e quimicas dos alimentos, bem como todo o processo de producdo até chegar ao consumidor.
Diante desse contexto utiliza-se da anélise sensorial que tem como finalidade identificar
diferencas entre os alimentos/produtos com base em caracteristicas como a aparéncia, cor,
odor, sabor e textura (FERREIRA et al., 2000).

A avaliacdo € realizada de maneira subjetiva e considerando os retornos dos
provadores as diversas percep¢des que se dao de reacOes fisioldgicas e sdo resultado de
estimulos originando a interpretacdo dos atributos inerentes dos alimentos (SILVA et al.
2010).

Uma das maneiras de realizar a anélise é através do teste de ordenac¢do, um modelo
desenvolvido por Richter et al. (2010) como uma opcao para a analise tradicional, que tem
como ponto negativo a demanda por treinamento dispendioso e extenso para 0s provadores a
fim de se obter resultados fidedignos (STONE; SIDEL, 1998). O teste de ordenagdo tem
como vantagens a licenga do treinamento para a uniformizagdo de limites de escala e a
escolha de provadores, com a diminuicdo de tempo e custo na avaliacdo de um produto
(CARNELOCCE et al.,2012).

Dentre as dificuldades para realizacdo de um teste sensorial bem aplicado tem se a
selecdo de provadores, também chamados de juizes que podem ser especialistas — possuem
traquejo em produtos especificos como vinho e queijo e passam por diversos treinamentos-;
os treinados — possuem habilidade para distinguir amostras e recebem base tedrica e préatica- e
0s consumidores — publico aleatério, mas que consuma o alimento em questdo (PEDRERO;
PANGBORN, 1989). Para que os provadores sejam selecionados deve-se levar em
consideracdo informacgdes como a idade, se é fumante e os habitos alimentares com o intuito
de verificar a capacidade de detectar as diferentes caracteristicas nos produtos (MONTEIRO,
1984).
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A respeito do local deve ser composto por cabines, de preferéncia individual,
localizadas distantes de barulho, movimentacdo e odores que possam interferir no teste. A
iluminacdo com luz natural ou fluorescente natural, com as paredes brancas ou de cor neutra.
Importante também o controle da temperatura que deve estar a aproximadamente 22°C e
umidade relativa do ar entre 50 e 55% (MONTEIRO, 1984).

Diante do carater subjetivo que, por exemplo, 0 método afetivo possui, a variedade
de resultados dificulta sua interpretacio (PEDRERO; PANGBORN, 1989) além das
exigéncias de treinamento de provadores, caracteristicas do ambiente e tipos de testes é
sugerivel a implementacdo de trabalhos com analise instrumental para que o teste seja

confiavel e célere.
3.3 Textura e texturdometro

A textura dos alimentos é um significativo atributo sensorial e é definida pelo
“conjunto de todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e de superficie) de
um alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores
visuais e auditivos” (ABNT, 1993). Pode ser alterada pelos diferentes métodos de coccdo ao
considerar a temperatura, a duracdo do cozimento e o meio de coccdo. (SCHEIBLER et al.,
2010).

Para avaliar as diferencas entre as texturas dos alimentos, utiliza-se o texturémetro, um
equipamento da indudstria de alimentos que simula o ato da mastigacdo humana e determina a
dureza do alimento (SILVA; YONAMINE; MITSUIKI, 2003). E empregado para a “obtengao
de dados de resisténcia a compressao e ao cisalhamento da textura dos alimentos quanto aos
atributos de mastigabilidade, firmeza, coesividade e elasticidade” (SILVA; MARSAIOLI,
2006).

O equipamento funciona com a acdo de uma haste de metal que mede, em funcéo do
tempo, a forca necessaria para romper a amostra do produto (MURTA; AGUIRRE; PAUL,
2017). Os resultados séo obtidos a partir da interpretacdo das curvas geradas, que revelam a
diferencga da resisténcia pelo produto a uma forga sobreposta a ele em determinado periodo
(FRANCISCHI et al., 1998).

E um método relativamente simples, desde que seja aplicado em conformidade com
os protocolos adequados e facilita a andlise de textura quando comparado aos provadores

humanos (SZCZESNIAK, 2002)
14



4. METODOLOGIA

4.1. Tipo de estudo

Trata-se de um estudo experimental com delineamento 3x5x3 (3 hortalicas; 5 métodos

de coccdo; triplicata).

4.2. Selecado das amostras

Foram utilizadas amostras de abobrinha (Cucurbita pepo), brocolis (Brassica oleracea)
e cenoura (Daucus Carota), compradas em supermercado local. As hortalicas foram
armazenadas em refrigerador, com temperatura entre 4-7°C, e posteriormente lavadas em agua
corrente com eliminagdo das extremidades da cenoura e da abobrinha, as folhas do brdcolis
também foram descartadas. ApGs o pré-preparo de higienizacdo, a abobrinha e a cenoura
foram cortadas no formato de cilindro (Figura 1), em Liad, mas com altura de
aproximadamente 2,5cm (ARAUJO et al., 2014). Para o brocolis foi considerado o florete
mais 2,5 cm de talo (Figura 2). Subsequente ao corte as amostras foram submetidas aos
processos de coccdo e depois de coccionadas foram novamente cortadas para atingir o padrao
de aproximadamente 10 mm de altura para a abobrinha e cenoura, e 0 brocolis a diminuicao
do tamanho dos talos que ocasionalmente ficaram. Para conferir a homogeneidade das
amostras foram selecionados os cilindros que aparentemente tinham tamanhos similares,

considerando o diametro dos cortes.

Figura 1. Amostra de abobrinha
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Figura 2. Amostra de brécolis

As etapas de armazenamento, limpeza, coccdo e analise sensorial foram realizadas no
Laboratorio de Técnica Dietética e a analise de textura por equipamento no Laboratério de
Anélise de Alimentos.

4.3. Metodologia de cocgédo

Os protocolos de cocgdo basearam-no nos métodos descritos por PELEGRINI et al.
(2010), bem como nos testes pilotos e aplicacdo no trabalho de MONTEIRO (2014), que
utilizou as mesmas hortalicas e metodologia de coccdo. As amostras foram submetidas a 5

métodos de cocgao, com calor umido e/ou calor seco com 4 tempos diferentes.
Coccéo em calor umido por vapor tradicional

Em uma panela que comportava a cesta adequada para a coccdo foi adicionada a
proporc¢do de 1:2,5 de agua por hortalica. Primeiramente esperou-se que a agua entrasse em
ebulicdo para depois encaixar a cesta com os cortes dispostos em camada Unica, a panela foi
tampada em seguida. Para garantir a homogeneidade os cilindros de maior didmetro foram
colocados mais externamente enquanto os de menor diametro na parte interna, 0 mesmo

ocorreu com o brocolis ao dispor de acordo com 0s tamanhos.

As coccles foram combinadas em duas partes para cada hortalica, ou seja, na primeira
coccao contou-se dois tempos e depois mais dois, com atencao para a nova ebulicdo da agua.
A abobrinha e o brdcolis ficaram no vapor por 12, 10, 8 e 6 minutos, ja a cenoura ficou 10, 8,

6 e 4 minutos.
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Coccdo em calor umido por imersao

Em uma panela de inox com tampa de didmetro 22 cm, foi colocada a proporcéo de
1:5 de 4gua para cada hortalica. Em fogo médio também se esperou a 4gua entrar em ebulicdo
para entdo dispor os cortes na dgua fervente. A abobrinha cozinhou por 12, 10,8 e 6 minutos,
0 brdcolis 8, 6, 4 e 2 minutos e a cenoura por 10, 8, 6 e 4 minutos. As coc¢bes também foram

divididas em dois grupos para cada hortalica.
Coccao em calor imido no Forno Combinado

O equipamento utilizado que envolve ar/vapor foi o forno Wictory digital WC-03.
Antes das amostras serem colocadas no forno foi preciso que a temperatura chegasse a 100°C.
As amostras de cada hortalica foram dispostas, uma Unica vez, em uma bandeja de inox de
formato retangular prépria do dispositivo. Os tempos de coc¢do para a abobrinha foram 19,

17, 15 e 13 minutos, para o brocolis e cenoura 17, 15, 13 e 11 minutos.
Cocc¢ao em calor umido por vapor no Forno Micro-ondas

O forno micro-ondas utilizado é da marca Electrolux, modelo MEF33, capacidade de
23 L, com poténcia 40% (320W). Em um recipiente plastico com tampa destinado para o
forno micro-ondas foi feita a disposicdo de cada hortalica, seguindo os critérios dos cortes de
maior didmetro na parte exterior do circulo e os de menor didmetro na parte interna do
circulo. 50 ml de agua foram colocados no recipiente juntamente com as hortalicas. Ao
contrario de todos os outros métodos em que se utilizou crondmetro para marcar o tempo, a
contagem foi feita pela propria programacéo disponivel no forno. A abobrinha e a cenoura
cozinharam por 12, 10, 8 e 6 minutos, ja o brocolis 15, 12, 10 e 8 minutos.

Cocgéo em calor seco no Forno Micro-ondas

O equipamento utilizado foi o mesmo do calor imido por vapor no forno micro-
ondas, a diferenca esta no instrumento empregado para a disposi¢do das hortalicas. Foram
organizadas na propria bandeja de vidro pertencente ao forno, que foi previamente
higienizada. A abobrinha teve os tempos de cocgdo de 16, 14, 12 e 10 minutos. Para o
brécolis foram 15, 12, 10 e 8 minutos e para a cenoura 12, 10, 8 e 6 minutos. As amostras

foram divididas em dois grupos de tempos para cada hortalica.
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4.4. Andlise da textura

A textura foi analisada a partir do texturdmetro TA.XTPlus (Stable Micro Systems,
Surrey, Reino Unido), os testes foram realizados em triplicata para cada amostra de cada
hortalica. A forca de penetracdo que reflete a ruptura da amostra foi aferida para avaliar a
textura a partir de uma lamina retangular (SALVADOR et al., 2009). A avaliacdo da textura,
especificamente a dureza, foi determinada como o pico de forca positiva da curva resultante
do primeiro corte da amostra, porque simula a mordida humana (CASTRO, 2017). O
equipamento possui uma plataforma resistente e foi calibrado com um peso de 5kg. A
velocidade do teste foi de 2mm.s™ e distancia de 12mm. A abobrinha e a cenoura foram
submetidas a mesma forca de corte de 509, J& o brécolis por ter formato diferenciado e

composicao de fibra mais elevada foi aplicada uma forca de 100g.

4.5. Analise dos dados

Os dados de textura foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
comparados ao trabalho de Monteiro (2014)- “Determinacéo das melhores técnicas de coccédo
para a aceitabilidade de hortalicas” com o intuito de confrontar se a analise instrumental com
o0 texturdmetro € capaz de perceber as diferencas de textura como ocorre com provadores na

analise sensorial.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Abobrinha

Os dados referentes a preferéncia da analise sensorial realizada por MONTEIRO
(2014), bem como os obtidos pela analise instrumental com o texturbmetro estdo
apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Ranking de preferéncia da textura e analise instrumental da textura em cada método de cocgdo-
Abobrinha

Meétodo de Tempo Soma dos Ranking Textura
cocgao (min) rankings Média/DP Média/DP
Imers&o 12 104.5 2.0%1.1 1.8°+0.0
10 102.5 2.0°+1.0 2.6°+0.0
8 144.5 2.0°+0.9 2.1°40.0
6 138.5 2.0°+1.1 2.3°+0.0
Micro-ondas 12 101.0 2.0%+1.0 2.5°+0.2
vapor 10 101.5 2.0°+1.0 3.3%40.1
8 132.5 2.0%°+1.0 3.0%£0.0
6 155.0 3.0°+1.1 3.4°40.2
Vapor 12 108.5 2.0°+1.2 3.0°+0.4
tradicional 10 1115 2.0°+1.2 3.5°+0.6
8 141.0 2.9°+1.0 3.3%+0.4
6 119.0 2.0%°+1.0 4.0%40.5
Forno 19 136.0 2.7°+1.0 2.1%+0.1
Combinado 17 117.0 2.3%+1.3 1.9°+0.1
15 133.0 2.7°+1.0 2.2°40.1
13 114.0 2.3%+1.2 2.3%+0.0
Micro-ondas 16 112.5 2.3%+1.1 3.4%+0.3
14 117.0 2.3%+1.1 3.3%0.5
12 140.5 2.8%+1.1 1.2°+0.0
10 130.0 2.6+1.1 1.6°+0.1

*Tabela extraida do trabalho de CASTRO (2017) com autorizag&o.

Na cocgdo por imersdo o tempo preferido foi de 10 minutos, mas sem diferenca
estatistica para 0 maior tempo de 12 minutos. Para 0 micro-ondas vapor, vapor tradicional e
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micro-ondas, os maiores tempos de coc¢do foram preferidos. Assim como na imerséo, no
forno combinado o preferido foi o segundo maior tempo, mas também sem diferenca
estatistica para o primeiro. De maneira geral, dentro do mesmo método de cocgdo o0s

provadores ndo perceberam a diferenca de textura para diferentes tempos.

Ao analisar a tabela pode-se considerar que para todos os métodos de coccdo 0s
maiores tempos foram preferiveis, 0 que pode ser explicado pela atenuacdo das fibras que
torna a hortalica mais macia e acentua o sabor (BOEKEL et al., 2010).

Na andlise instrumental, o equipamento conseguiu perceber a diferenca de textura
entre todos 0s tempos na cocgdo por imersdo. Para 0 micro-ondas vapor apenas o maior tempo
teve diferenca estatistica em relacdo aos outros trés. No vapor tradicional ndo houve diferenca
entre 0s tempos. Para o forno combinado e micro-ondas foram percebidas diferencas

significativas (a e b) para os diversos tempos de coccao.

Ao comparar as duas anélises, com provadores e pelo texturdbmetro, percebe-se que
ambos sdo capazes de distinguir as texturas, com uma maior sensibilidade observada pelo

equipamento.

5.2. Brécolis

A tabela 2 apresenta os dados referentes ao brocolis, com as preferéncias e médias da

analise sensorial e pelo texturdmetro.

Tabela 2. Ranking de preferéncia da textura e analise instrumental da textura em cada método de cocgdo-
Brocolis

Método de Tempo Soma dos Ranking Textura

coccao (min) rankings Media/DP  Média/DP

Imersao 8 99.0 2.0%1.3 1.4°+0.1

6 116.0 2.0°+1.0 1.6°+0.0

4 137.0 2.7°+1.0 1.5°+0.1

2 148.0 3.0°+1.0 2.22°+0.0
Micro-ondas 15 114.0 2.4%+1.2 2.3°+0.1
vapor 12 126.0 2.6°%+1.2 2.4°+0.2

10 105.0 2.2°+1.0 3.4%40.3

8 135.0 2.8%1.1 3.5%0.1
Vapor 12 142.0 2.1°+0.7 1.6°+0.1
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tradicional 10 72.0 1.5%+0.9 1.6°+0.1

8 167.0 3.0°+0.9 4.3%+0.1
6 99.0 2.0°+0.8 45°%+0.3
Forno 17 126.0 2.5%1.1 1.6°+0.0
Combinado 15 119.0 2.4%41.2 1.6°+0.0
13 132.0 2.6%1.1 3.0%0.1
11 123.0 2.5%1.1 1.6°+0.1
Micro-ondas 15 105.0 2.5%1.2 3.7°+0.1
12 111.0 2.0%+1.1 5.4%+0.4
10 112.0 2.0%1.1 3.4°+0.2
8 92.0 2.0%+1.1 2.6°+0.1

*Tabela extraida do trabalho de CASTRO (2017) com autorizag&o.

Na cocg¢do por imersdo, o maior tempo foi o preferido, 8 minutos. No vapor micro-
ondas, o favorito foi 10 minutos, mas sem diferenca estatistica com os dois superiores. Para 0
vapor tradicional, o tempo de 10 minutos foi o considerado melhor. No forno combinado, 15
minutos foi o preferido, mas ndo houve diferenca significativa em relagédo ao maior tempo. O

micro-ondas foi 0 Gnico método em que o menor tempo foi votado.

Pela andlise com o texturdmetro, na coc¢do com imersao, os trés maiores tempos nao
tiveram diferenca significativa, apenas com o menor tempo que foi percebido a diferenca de
textura. Para o micro-ondas vapor, os tempos de 15 e 12 minutos ndo tiveram diferenca
estatistica, assim como com 10 e 8 minutos. O mesmo ocorreu para o vapor tradicional, sem
diferenca entre os dois maiores entre si e 0s dois menores. Com o forno combinado sé teve
diferenca para o terceiro tempo. A coccdo no forno micro-ondas foi a que mais teve oscilacdo

da percepcdo de textura.

5.3. Cenoura

A tabela 3 dispde os dados referentes a cenoura, sua predilecdo e analise instrumental.

Tabela 3. Ranking de preferéncia da textura e andlise instrumental da textura em cada método de coccdo-
Cenoura

Meétodo de Tempo Soma dos Ranking Textura
cocgao (min) rankings Média/DP  Média/DP
Imers&o 10 108.5 2.2°+1.2 3.6°+0.1
8 119.0 2.4°+1.0 3.7°+0.1
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6 1195 2.4°+0.9 4.5°+0.1

4 153.0 3.1°+1.2 4.6°+0.1
Micro-ondas 12 103.0 2.1%+1.2 3.2°+0.0
vapor 10 95.5 1.9°+0.8 3.2°+0.6
8 151.0 3.0°+0.9 4.0°+0.4
6 150.5 3.0°+1.0 6.0+0.9
Vapor 10 114.0 2.3%1.2 3.1°40.2
tradicional 8 117.0 2.4°%1.1 3.3°+0.4
6 131.0 2.6°1.0 4.1%+0.2
4 128.0 2.7°%+1.2 4.8%+0.5
Forno 17 139.5 2.8%1.1 2.9°+0.6
Combinado 15 119.0 2.4%+1.2 3.3%+0.2
13 124.5 2.5%1.0 3.4%+0.3
11 117.0 2.3%+1.2 3.2°+0.3
Micro-ondas 12 112.0 2.3%+1.2 3.1%4+0.6
10 128.0 2.6%+1.0 3.5%40.2
8 118.0 2.4%+1.0 3.5%0.1
6 132.0 2.7°%+1.1 3.9%40.3

*Tabela extraida do trabalho de CASTRO (2017) com autorizag&o.

O tempo preferido na coccdo por imersdo foi de 10 minutos, sendo o maior. No
micro-ondas vapor, o preferido foi 10 minutos, mas sem diferenca estatistica em relacéo ao
maior tempo. No vapor tradicional, o maior tempo também foi preferido, e ndo foi percebida
nenhuma diferenca significativa entre os quatro tempos. A cenoura foi a Gnica que teve menor
tempo de cocgdo preferido no forno combinado, mas ndo houve diferenca estatistica. No forno

micro-ondas o preferido foi 0 maior tempo, 12 minutos.

Dentre as trés hortalicas, a cenoura foi a que menos teve percepcdo de diferenca de
textura, para 0os métodos, vapor tradicional, forno combinado e micro-ondas ndo foi

constatada diferenca significativa entre os tempos de cada grupo.

A anélise pelo texturdmetro também gerou dados que se assimilam aos da analise
sensorial com provadores. Na coc¢do por imersdo, os dois primeiros tempos ndo possuem
diferenga significativa entre si, assim como o0s dois menores tempos. No micro-ondas vapor,

apenas 0 menor tempo, 6 minutos, teve percepgdo de textura diferente dos outros trés. O
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vapor tradicional foi 0 método que mais teve oscilacGes de agudeza. Para o forno combinado
e forno micro-ondas, ndo foram ressaltadas diferengas significativas entre os tempos de cada

grupo. Esse obtido foi exatamente igual ao da analise com julgadores.

A comparacdo dos dados obtidos no trabalho de Monteiro (2014) com os deste
trabalho de andlise instrumental de textura reflete 0 empenho da Inddstria de Alimentos em
validar e empregar essa correlagdo com o intuito de aprimorar os produtos ja existentes,
controlar a qualidade do processo e desenvolver novos produtos que atendam ao interesse do
consumidor (VIEIRA; NICOLETI; TELIS, 2012).

Pode-se perceber que a anélise instrumental proporciona resultados rapidos, corretos e
concisos gue, se bem correlacionados com a analise sensorial, simplificam a caracterizacdo do
produto (RICHTER et al., 2010). E importante ter um método valido e confiavel ja que a
percepcdo da textura dos produtos deve-se a juncdo dos sentidos sensoriais (VARELA et al.,
2009), o que complica o julgamento sensorial dessa caracteristica e permite que o
entendimento das caracteristicas pode ser dispare conforme cada provador (CHAUVIN et al.,
2008).
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6. CONCLUSAO

A determinacdo dos melhores métodos de cocgdo pela andlise sensorial se da de forma
subjetiva e a partir da avaliacdo dos dados em conjunto dos provadores, portanto é preciso
considerar a individualidade e paladar dos individuos. De maneira geral, 0os maiores tempos

de coccdo sdo os preferidos devido a consisténcia mais macia dos alimentos.

A comparacdo da analise sensorial com o texturébmetro gerou dados que permitem
concluir que o equipamento é capaz de perceber a textura com semelhanca ao percebido pelos
provadores humanos. A utilizacdo desse recurso traz beneficios para a Industria de Alimentos,
com a reducdo de tempo e custo, e maior controle da analise, uma vez que a pesquisa com
provadores demanda treinamento, espaco, despesa financeira e ao realizar em um laboratorio

por exemplo, esses recursos sdo diminuidos.
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