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Caracteristicas ou Propriedades

Organolépticas/Sensoriais

Sado 0S atributos dos
alimentos que se detecta por
meio dos sentidos sensoriais



Relacdo entre os sentidos sensoriais e as

caracteristicas dos alimentos

Cor
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~ Audigao

Paladar
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Caracteristicas ou Propriedades

Organolépticas/Sensoriais

A interagdo entre os caracteres organolépticos e
os orgdos dos sentidos proporciona ao individuo
manifestagdes que se exteriorizam através dos
diferentes graus de aceitabilidade ou rejeigdo
dos Alimentos

Impressdo favoravel aos orgdos dos sentidos:
o alimento desperta sensagoes de atragdo

Desejo de ingerir determinadas preparagdes de modo
constante —s HABITO



Caracteristicas

Organolepticas/Sensoriais

O sabor, cor, aroma, temperatura, estado fisico e

a composigdo quimica afetam nossos sentidos.

As sensagOes tdteis como o aspecto viscoso, suave

ou crocante, influi na apreciagdo do alimento.

A apresentacdo de variadas formas e cores

combinadas influi na aceitacdo do alimento.



Importancia das Caracteristicas

Organolépticas dos Alimentos

Permitem:

Avaliar os alimentos em suas qualidades de

aspecto, palatabilidade e consisténcia;
Apreciar a higidez dos alimentos;

Sua mobilizagdo para a conservagdo e

melhoria das condi¢coes dos alimentos;



Efeito determinante sobre o consumo.

e = O Sabor/O gosto:
3  .‘ = O Odor/O aroma;

= O Aspecto (cores):

= A Textura;




O que a gastronomia pode
contribuir nesse consumo?

Podem ser ressaltadas,
preservadas ou modificadas  jE4\
por meio de técnicas culindrias. &%



Enriquece a nossa vida;
E natural sentir o sabor dos alimentos:

Faculdade de aprender: faz com que as
pessoas adquiram a capacidade de detectar
sutis diferencas no mesmo sabor (café, cha,

vinho, etc.).
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Papilas gustativas (receptores sensoriais),
formadas pelas células gustativas;

Reconhece:
Sabor
o doce,
0 azedo,
o salgado,

0 amargo,

Temperatura
Textura.




Mecanismo de percepgdo sabores

pontos de sensibilidade gustativa

Fapilas Foliadas

Fapilas Calciformes

Fapilag Filiformes

DOCE

SALGADO AMARGO



Sabor? E Aspecto?

SABOR = 60STO + AROMA

A sensagdo gustativa esta intimamente ligada ao olfato

SGbO I” (avoz dos alimentos)

Atributo que combina com:
Odor

Aroma

Gosto

ASPECTO = TEXTURA + COR



E a percepgdo de substancias odoriferas
ou aromaticas de um alimento apds o ter
colocado na boca

Fatores interferentes

Drogas

Cigarro

Alimentos picantes ou condimentados



Excitantes padroes

A gustagcdo estd diretamente
condicionada a excitacdo

Doce
Salgado
Acido
Amargo
Umami
Metalico



Substancias que interferem no sabor dos

alimentos

Aclcares

Acidos Organicos

Taninos

Esséncias ou d6leos essenciais

Compostos Sulfurados



O gosto salgado: sais inorganicos;

O gosto dcido: fungdes carboxilicas de produtos
organicos e dcidos inorganicos;

O gosto amargo: em baixas concentragoes serve para
ressaltar os sabores dos alimentos e serve também
como indicador de qualidade de alguns alimentos.

O gosto doce: presenca de aglcar



Potenciadores de sabor

Efeitos sdo notdveis para o desenvolvimento
do sabor de hortalicas, produtos ldcteos,

carnes, aves, pescados, etc.

Ex:  glutamato  monossédico,  Inosinato,

guanilato - extrato de soja e queijos.



Tanino

Adstringente  (confunde-se com o  sabor

amargo).sabor de "fruta verde"”
Ex: vinho tinto:

o sabor adstringente diminui com a adigdo de

proteinas, banana verde.




Sensagdo queimante, cortante.
Ex: pimenta negra, gengibre, mostarda.

Substancias entram em contato com os tecidos nasal e
oral e estimulam receptores especificos de gosto e

odor.

Ex: menta, horteld.




Cor e textura

E a propriedade que
mais facilmente pode
ser utilizada para a
avaliacdo de um
alimento.



Alimentos solidos - Textura
Alimentos liquidos - viscosidade
Alimentos semi-sdlidos - consisténcia

Cor
Intensidade
Brilho

tom



Sélido e liquido: descrevem as
propriedades fisicas do alimento -
tamanho da particula




Resultado do conjunto

HARMONIA DE SABORES
as.)..

.




Atividade pratica

Formar grupos de 8 alunos
1- Realizar pesquisa bibliogrdfica sobre o sabor UMAMI
(conceito, utilizagdo culindria, entre outros);

2- Visitar supermercado ou feira livre, identificar e listar no
minimo O3 alimentos com sabores: amargo, picante, doce, dcido,
adstringente, salgado e refrescante (TODOS OS GRUPOS
LISTAR ALIMENTOS DE TODOS OS SABORES);

3- Cada grupo devera preparar um prato com o sabor
determinado, descrever o preparo (ingredientes e modo de
preparo)

trazer na préxima aula para degustagdo.(30/08/2012)



Entregar a pesquisa digitada, contendo:

1. Capa (deve conter nome da instituicdo, curso,
turma, titulo do trabalho, nome do professor,
nome dos componentes do grupo, local e data);
Folha de rosto;

Introducdo;

Desenvolvimento;

Conclusdo;

S

Bibliografia consultada.



