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RESUMO

A textura é um atributo sensorial critico para os snacks expandidos. A correlacdo entre a
textura instrumental e sensorial destes produtos foi anteriormente estudada. No entanto, a
utilizacdo de saliva artificial pode alterar as correlagdes observadas, uma vez que pode
aproximar a analise instrumental a algumas condic¢des da cavidade oral durante a mastigacao
humana. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a contribuigéo da saliva artificial durante
a andlise instrumental de textura de snacks expandidos, a fim de correlacionar com a analise
sensorial. Cinco formatos de snacks expandidos (concha, cilindrico, anel, pellet e bolinha) de
trés marcas comerciais foram selecionados, totalizando treze amostras. Inicialmente foi feito
um estudo com voluntarios para investigar a incorporacdo de saliva humana ao bolo alimentar
durante a mastigacdo de snacks expandidos, a fim de determinar a quantidade de saliva
artificial a ser utilizada durante a analise instrumental. Com isso, determinou-se a utilizagéo
de 1,1 mL de saliva artificial para cada snack expandido com tempo de contato de 7 s. Assim,
as analises de textura instrumental foram realizadas com diferentes probes para medir as
propriedades de forca e acusticas dos snacks, os quais foram submetidos a diferentes
tratamentos (sem saliva artificial, com aplicacdo de 1,1 mL de saliva artificial e imersdo da
amostra em saliva artificial). A textura dos snacks também foi avaliada por meio de analise
descritiva e quanto a aceitacdo sensorial por meio de escala hedbnica estruturada de nove
pontos. No geral, a maioria dos probes diferenciou significativamente as amostras quando
avaliadas sem saliva e com saliva artificial, sendo que, na grande maioria dos casos, houve
reducdo nos valores das propriedades de textura instrumental apos a aplicacdo da saliva
artificial, e os valores com imersdo da amostra na saliva foram ainda menores do que com
aplicacdo da saliva artificial. Os snacks tiveram boa aceitacdo sensorial em relacdo a textura,
sendo que produtos com alta adesividade foram menos aceitos, indicando que este atributo é
um fator critico e determinante para a aceitacdo da textura geral de snacks expandidos. A
utilizacdo da saliva artificial resultou na eliminacdo de algumas correlacbes e a0 mesmo
tempo gerou novas correlacdes entre as analises instrumentais e sensoriais para todos o0s
probes. No entanto, os probes three point bending e Ottawa com base 17 blades destacaram-
se dentre os demais, visto que ambos aumentaram expressivamente as correlacdes entre os
resultados sensoriais e instrumentais quando utilizados em conjunto com a saliva artificial.

Assim, conclui-se que a saliva artificial contribui para a obtencdo de correlacdes entre as



analises sensoriais e instrumentais de textura, e que a escolha das condic¢Ges instrumentais a

serem utilizadas dependera do atributo sensorial que se deseja investigar.

Palavras-chave: Snacks Expandidos. Textura. Saliva Artificial. Analise Sensorial Descritiva.

Aceitacdo Sensorial. Correlagéo.



ABSTRACT

The texture is a critical sensory attribute to expanded snacks. The correlation between
instrumental and sensory texture of such products was previously studied. However, the use
of artificial saliva may change observed correlations, once it may approximate the
instrumental analysis to some conditions of oral cavity during human mastication. Thus, the
aim of this study was to evaluate the contribution of artificial saliva during the instrumental
texture analysis of expanded snacks, in order to correlate it with sensory analysis. Five
expanded snack shapes (shell-shaped, cylindrical, ring-shaped, pelleted and ball) of three
commercial brands were selected, totaling thirteen samples. First, it was performed a study
with volunteers for investigating the incorporation of human saliva into the food bolus during
mastication of expanded snacks, aiming to determine the quantity of artificial saliva to be
used during instrumental analysis. Thus, the use of 1.1 mL of artificial saliva to each
expanded snack with a contact time of 7 s was determined. Then, instrumental tests of texture
were performed with different probes for measuring force and acoustic properties of snacks,
which were submitted to different treatments (without artificial saliva, with application of 1.1
mL of artificial saliva and immersion of sample in the artificial saliva). The texture of snacks
was also evaluated through descriptive analysis and regarding the sensory acceptance through
the nine-point structured hedonic scale. In general, the probes statistically discriminated
samples when evaluated without and with artificial saliva, and in the majority of cases, there
was reduction on values of instrumental texture properties with the application of saliva, and
the values from immersion of the sample in the saliva were even lower than with the
application of artificial saliva. Snacks had good sensory acceptance in relation to texture, and
products with high adhesiveness were less accepted, which indicates that such attribute is a
critical and determinant to acceptance of overall texture of expanded snacks. The use of
artificial saliva resulted in the elimination of some correlations and, at the same time,
generated new correlations between instrumental and sensory analyzes for all probes.
However, three-point bending probe and Ottawa 17 blades probe stood out, because both
expressively increased correlations between sensory and instrumental results when used
together with the artificial saliva. Concluding, the artificial saliva contributes to obtain
correlations between sensory and instrumental analyses of texture, and the choice of
instrumental conditions to be used will depend on the sensory attribute desired to be

evaluated.



Keywords: Expanded Snacks. Texture. Artificial Saliva. Descriptive Sensory Analysis.

Sensory Acceptance. Correlation.
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1 INTRODUCAO

Os snacks expandidos, comumente conhecidos como salgadinhos de pacote, sdo
consumidos por homens e mulheres, com destaque para jovens de até 15 anos, sendo que
aproximadamente 60% dos consumidores tém o habito de consumir snacks de milho pelo
menos uma vez por semana, cujo principal motivo é por gostarem deste tipo de produto
(MENIS-HENRIQUE; JANZANTTI; CONTI-SILVA, 2017). Os snacks expandidos podem
ser obtidos através do processo de extrusdo termoplastica, técnica que consiste em misturar as
matérias-primas e cozinha-las a alta pressdo, temperatura e cisalhamento em um canhdo. A
massa resultante é forcada a passar por um orificio de saida, no qual ocorre a evaporacao da
agua superaquecida, resultando na expansdo do produto (HARPER, 1981; BRENNAN et al.,
2013).

Os snacks expandidos requerem controle de muitos parametros, como umidade,
expansdo, solubilidade, cor, sabor e textura, sendo este ultimo um atributo critico para a
qualidade deste tipo de produto. Por isso, 0 estudo da textura de snacks expandidos é
relevante, o qual pode ser realizado tanto sensorialmente como por métodos instrumentais.

Dentre 0os métodos instrumentais de avaliacdo da textura de alimentos, os métodos
imitativos sdo os mais aplicados, pois imitam as condi¢cdes de mastigacdo e apresentam boa
correlacdo com as avaliacGes sensoriais de textura. A correlagéo entre a textura instrumental e
sensorial de snacks expandidos foi anteriormente estudada para identificar qual teste e probe
mais se aproximavam da mastigacdo humana (PAULA; CONTI-SILVA, 2014); no entanto,
acredita-se que as correlacbes observadas podem ser melhoradas, devido a limitacdo do
texturdbmetro em simular algumas condi¢des da cavidade oral, como a temperatura e a
umidade em funcéo da secrecdo da saliva humana.

A saliva humana é um liquido incolor e diluido, que possui funcGes na fala, na
protecdo de superficies orais de abrasdo e desgaste, na lubrificacdo do bolo alimentar,
facilitando sua formacéo e degluticilo (BONGAERTS; ROSSETTI; STOKES, 2007). Assim,
considerando que a saliva é indispensavel para uma boa mastigacdo (VAN DER BILT et al.,
2006), utilizar a saliva artificial em testes instrumentais imitativos torna-se interessante,
principalmente pelo fato de a saliva artificial ser ainda pouco explorada na area de alimentos,
apesar da ampla aplicacdo nas areas farmacéutica, odontolégica e médica. Além disso,
estudos a respeito da correlacdo instrumental e sensorial utilizando saliva artificial, que é

objetivo maior deste trabalho, ndo foram encontrados.
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Portanto, considerando a vasta aplicacdo do texturometro para diversos tipos de
alimentos, a utilizagdo da saliva artificial durante a analise instrumental de textura vem no
sentido de enriquecer os estudos de correlagdo com a analise sensorial de textura, obtendo,
assim, resultados mais préximos ao obtido na mastigacdo humana. No caso deste trabalho, a

utilizagdo da saliva artificial foi investigada para os snacks expandidos.
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6 CONCLUSAO

As analises de mensuracdo da saliva humana e da mastigacdo mostraram que 0
namero de ciclos mastigatérios e o tempo de mastigacéo variaram tanto em funcdo do formato
do snack quanto do voluntario. Porém, foi possivel determinar a aplicacdo de 1,1 mL de saliva
artificial para uma amostra padronizada de cada formato de snack expandido, aguardando 7 s
para realizacdo do teste instrumental de textura.

Em relacdo as andlises instrumentais de textura de forma geral, praticamente todos os
probes diferenciaram significativamente as amostras quando avaliadas sem saliva e com
saliva artificial (com aplicacdo de 1,1 mL de saliva ou com imersdo em saliva) em relacdo as
propriedades analisadas (pico de maior for¢a, nimero de picos de forca, forca maxima média,
adesividade instrumental, niUmero de picos acusticos e nivel de pressdo sonora), sendo que 0
anel 1 foi a amostra menos discriminada. Na grande maioria dos casos, houve redugdo nos
valores das propriedades de textura instrumental apos a aplicacdo da saliva artificial, valores
que reduziram ainda mais entre a aplicacdo de saliva na amostra e a imersdo da mesma na
saliva artificial. No entanto, em alguns casos para os probes blade set guilhotina, three point
bending e Kramer, as propriedades de forca foram menores quando ndo houve o uso da saliva
artificial.

Quanto aos aspectos sensoriais da textura dos snacks expandidos, 0s snacks tiveram
boa aceitacdo sensorial em relagcdo a textura, com excecdo dos formatos concha, cilindrico,
anel e bolinha da marca comercial 3. Os snacks anel 1 e 2, concha 1 e 2, e pellet 1 e 3
destacaram-se pela aceitacdo sensorial de todos os atributos de textura, além da textura geral,
resultado da baixa intensidade da adesividade. Por outro lado, a alta intensidade da
adesividade dos snacks cilindrico 3, anel 3 e bolinha 3 explicou a baixa aceitacdo destes
produtos, indicando que este atributo é um fator critico e determinante na aceitacdo da textura
geral de snacks expandidos.

A utilizacdo da saliva artificial resultou em mudancas nas correlacdes entre as analises
instrumentais e sensoriais para todos os probes. Quando ndo houve a utilizacdo de saliva
artificial, houve correlagbes fortes entre as intensidades da fraturabilidade e da adesividade
com algumas propriedades instrumentais. No entanto, quando a saliva artificial foi utilizada,
correlacdes fortes foram obtidas para as intensidades da dureza, crocancia, mastigabilidade e
adesividade. Ja para a aceitacdo sensorial, os probes que resultaram em correlagdes fortes
foram o cilindrico (sem utilizacdo de saliva artificial) e os probes three point bending e

Ottawa com base 17 blades (ambos com saliva artificial), e para esse ultimo também sem
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saliva artificial. Assim, destaques podem ser dados aos probes three point bending e Ottawa
com base 17 blades, visto que ambos aumentaram expressivamente as correlagcdes entre os
resultados sensoriais e instrumentais quando utilizados em conjunto com saliva artificial.
Concluindo, este estudo mostra que a saliva artificial contribui para a obtencdo de
correlagdes entre as analises sensoriais e instrumentais, e que para cada atributo sensorial
almejado, seja ele descritivo ou afetivo (aceitacdo), ha um probe e uma condicdo de saliva
artificial a serem utilizados. Portanto, a escolha das condi¢Ges instrumentais a serem

utilizadas depender do atributo sensorial que se deseja investigar.
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