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Introdugado

A industria de alimentos sofreu uma transformacao nos ultimos anos, passando a
inovar com foco nas necessidades dos consumidores e ndo apenas para reduzir custos
(Bigliardi et al., 2020). Para atender as demandas dos consumidores, a industria precisa
compreender o comportamento do consumidor, seus habitos, costumes, perfil, etc. (Kotler e
Keller, 2018). Nesse sentido, testes sensoriais com os consumidores (Ruiz-Capillas e Herrero,
2021) podem auxiliar as empresas a entenderem as preferéncias do consumidor. Além disso,
a analise sensorial tem papel direto no processo de desenvolvimento de novos produtos,
guando os testes sao realizados com julgadores treinados, buscando avaliar as caracteristicas
de textura para a melhoria de processo ou da formulacdo do produto (Teixeira, 2009).

A textura esta relacionada com as caracteristicas proprias dos alimentos. Os principais
tipos de textura sdo: dureza, adesividade, coesividade, gomosidade, elasticidade, viscosidade
(Dutcosky, 2011), fraturabilidade e mastigabilidade, (Bourne et al., 1975). A avaliacdo da
textura dos alimentos é relevante uma vez que influencia na decisdo do consumidor (Porpino
e Bolfe, 2020; Teixeira, 2009). Para elaboracdo de painéis sensoriais de perfil de textura, sdo
utilizadas escalas padronizadas para treinamento dos julgadores. Quanto mais fidedignas
forem as escalas, aos produtos que habitualmente os consumidores tem acesso, mais
assertiva serd a medicdo das caracteristicas dos alimentos realizada nos painéis pelos
julgadores (Teixeira, 2009).

Baseado nessas premissas, o presente trabalho propds a seguinte questao norteadora:
existem escalas padrdo de textura propostas com produtos brasileiros? A partir dessa
reflexdo, o trabalho teve como objetivo analisar as atuais tecnologias e normativas de escalas
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de textura para analise sensorial de alimentos vigentes no Brasil. Na secdo seguinte sera
descrita a metodologia utilizada, seguido pela se¢do de resultados e discussao e as

consideracdes finais.

Método

Este trabalho é uma pesquisa do tipo exploratdria. A busca de tecnologias de escala de
textura foi realizada por meio de pesquisa nas bases de dados Lens e Scopus. As palavras
chaves utilizadas foram: “sensorial analysis food”, “standard rating scales”, “standard
reference scale” e food. Para o levantamento das normativas sobre analise sensorial, a fim de
investigar quais sao as escalas validadas pela ABNT, foi utilizado o Sistema de Gestao de

Normas e Documentos Regulatdrios - Target GEDWeb.

Resultados e discussao

A pesquisa encontrou sete trabalhos que trouxeram a proposicdo de escalas padrao
de textura para analise sensorial (Quadro 1). Dentre esses, dois trabalhos sdo de destacada
relevancia, pois foram os primeiros a proporem escalas de textura padronizadas (Mundz,
1986; Szczesniak et al., 1963). As escalas elaboradas por Szczesniak e colaboradores (1963),
ainda sdo utilizadas como referéncia para andlise sensorial em diferentes paises, incluindo o
Brasil (ABNT, 2021).

Apesar das escalas de Szczesniak e colaboradores (1963) ainda serem referéncia
padrdo para analise sensorial em diferentes paises, alguns paises propuseram adaptacdes,
como Colémbia, Argentina, Nigéria e China (Bourne et al., 1975; Duan et al., 2014; Hough et
al., 1994; Otegbayo et al., 2005; Zhi et al., 2016). Na pesquisa nao foram localizados trabalhos
gue tenham proposto a adaptacao das escalas para uso geral no Brasil.

Entre os motivos para proposicdo dessas adaptacOes, estd a diferenca cultural e de
habitos alimentares (Bleil, 1998), o que torna o processo de anadlise sensorial mais especifico.
Além disso, algumas marcas e/ou produtos ndo sdo mais comercializados, nem mesmo nos
Estados Unidos (Zhi et al., 2016), inviabilizando o usa das escalas da forma como foram
padronizadas. Essas questdes podem comprometer os resultados das analises sensoriais uma
vez que sao vieses no processo de medicdo das caracteristicas sensoriais avaliadas nos painéis.

Buscou-se também as normativas vigentes da ABNT para analise sensorial. Na revisao,
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foram encontradas 25 normas vigentes para o processo de analise sensorial. A ABNT NBR ISO
8586 (ABNT, 2024) normatiza o processo de selecdo e treinamento de avaliadores sensoriais
e a norma 11036 (ABNT, 2021), trata especificamente do perfil de textura dos alimentos
apresentando as escalas padrdo de textura. E importante ressaltar que, a norma 11036, traz
a seguinte nota explicativa: “Os produtos de referéncia ndo sdo produtos brasileiros, sendo,
portanto, ilustrativos”. Esse achado refor¢a a necessidade de elaboracdao de uma escala de
referéncia elaborada com alimentos disponiveis no Brasil, adequando o processo de analise

sensorial a elaborag¢do de novos produtos.

Consideracgoes finais

O setor de alimentos demanda inova¢do constante e, para tal, é necessario que se
tenham ferramentas tecnoldgicas adequadas. A adaptacdo das escalas de textura pode
contribuir com a inovagao no setor, reduzindo custos e vieses no processo de elaboragado de
produtos. Dessa forma, como perspectiva futura, pretende-se propor a adaptacdo de escalas
de texturas padrdo, as quais serdao elaboradas com alimentos brasileiros. O objetivo é
contribuir com produtos tecnolégicos que possam auxiliar no processo de desenvolvimento

de novos alimentos no Brasil.

Palavras-chave: Andlise sensorial de alimentos; Escalas padrdo de textura; Alimentos.
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