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EMENTA

A importancia dos parametros de textura e cor nos alimentos. Descri¢do dos instrumentos
para medicdo. Classificacédo e descri¢do dos testes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Importancia da textura em alimentos

2. Textura

2.1 Definicao

2.2 Vocabuléarios de acordo com as caracteristicas de textura
3. Definig¢Oes a serem conhecidas previamente

3.1 Tenséo

3.2 Deformacao

3.3 Viscosidade

3.4 Viscoelasticidade

3.5 Diagrama de tenséo x deformacao

4. Instrumentos para medicao de forca

5. Classificacdo e descricao dos testes de textura (como medir e avaliar)
5.1 Puncédo (tedrica e pratica)

5.2 Compressao-extruséo

5.3 Espalhabilidade

5.4 Compressao Uniaxial (tedrica e pratica)

5.5 Tracdo

5.6 Fratura e flexéo

5.7 Teste de Corte-cisalnamento (teorica e pratica)

5.8 Simulando a acao de um dente incisivo (teorica e pratica)
5.9 Teste de queda 5.10 Fluxo de corrente por gravidade
5.11 Perfil de Textura (TPA) (tedrica e pratica)

5.12 Teste de ruido

6. Parametros gerais a serem controlados durante a analise

7. Discussdo sobre o teste mais adequado para um alimento especifico 8. Correlagdes com
as propriedades sensoriais
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