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VERDADE VS CONSEQUENCIA OU VERDADE = CONSEQUENCIA

VERDADE

Conformidade da ideia com o objecto . . . # ERRO, ILUSAO, MENTIRA
EXACTIDAO
# ILUSAO, MENTIRA

Manifestacao ou expressao do que se pensa ou do que se sente

CONSEQUENCIA
Resultado natural, provavel OU forgoso, de um facto.

Deducao tirada por meio de raciocinio de um principio ou de um facto.

Conclusao dimanada das premissas.




E no inicio era assim. .
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QUE VERDADES OU QUE CONSEQUENCIAS

subjetividade

produto bioldgico
“normal” vs. “outras”

VARIABILIDADE

COMPARACAO

DIFERENCA

MELHOR vs. PIOR
“MAIS QUALIDADE” vs. “MENOS QUALIDADE”
“NORMAL” vs. DEFEITUOSO
INCIDENCIA FREQUENCIA

QUAL' DAD E vs. 0 que complica analise

MULTIFATORIALIDADE
METODO

objetividade
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# Métodos de controlo da qualidade

# Métodos de controlo da “higiene e da seguranca

alimentar”/inocuidade
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Caracteristicas Organoléticas ou Sensoriais da Carne

_ - Carne magra
APARENCIA | Cor {- Gordura
- Carne magra
Aspeto geral d ) gordura - Carne magra
= - Osso -
Proporcoes  Aponevroses Brilho { - Gordura
k-Suﬁdade ......

DUREZA ou TENRURA ... TATO

SUCULENCIA

FLAVOUR odor aroma cheiro sabor



Sensory profile of meat from 15 species

Marit Rgdbotten a,b,*, Elin Kubbergd a, Per Lea a, Qydis Ueland a

Table |
Species with analysed muscles, number of animals, heating temperature and minutes of heating
Animal Study 1 Study 2
Cut N animals Temperature Minutes  Cut N animals Temperature Minutes
(°C) of heating (°C) of heating
Beaver Dorsal m. upper limb m. 1 72 30
Beef M. Longissimus dorsi 9 72 30 Semi-membranous 7 72 30
Chicken Pectoralis m. 9 80 30
Goat M. Longissimus dorsi 9 12 30
Hare Dorsal m. upper lmb m. 7 12 30
Semitendinosus
Horse M. Longissimus dorsi 7 12 30
Lamb M. Longissimus dorsi 9 12 30
Moose M. Longissimus dorsi 7 72 30
Ostrich “Filet™ 9 72 30
Pork M. Longissimus dorsi 9 72 30 M. Longissimus dorsi 7 72 30
Rabbit Dorsal m. Upper limb m. 7 72 30
Reindeer M. Longissimus dorsi 9 72 30
Roe-deer M. Longissimus dorsi 7 72 30
Turkey Pectoralis m. 9 80 30
Veal M. Longissimus dorsi 7 72 30
Minke “Filet™ 9 85 30 “Filet™ 7 80 30
whale

As presented in the store.



A sensory map of the meat universe. Sensory profile of meat from 15 species
Marit Radbotten a.b.*. Elin Kubberad a. Per Lea a. @vdis Ueland a

Table 2

Definitions of sensory attributes used in sensory profiling

Sensory attributes Definition

Odour

Intensity of odour Intensity of sum of all odours

Sweetness Odour of sugar

Fruity acidic Odour of fruity/fresh and sour/sweet

Metallic Odour of ferrosulphate

Liver Odour of animal liver

Gamy Odour of wild animal

Colour on the fresh cross-section

Whiteness Degree of white/black in the colour

Colour hue Yellow/red to red/blue

Colour intensity Clear, strong colour

Flavour

Flavour intensity Intensity of sum of all flavours

Sweet Flavour of sugar

Acidic Flavour of fruity/fresh and sour/sweet

Metallic Flavour of ferrosulphate

Liver Flavour of animal hiver

Gamy Flavour of wild animal

Cloying Flavour of flat, stale, sweetlike

Bitter Flavour of bitter substance, like quinine

Textiure

Coarseness Degree of granularity of the muscle fibres

Hardness The force required to bite through the sample

Tenderness Time and numbers of chewings required to
masticate the sample ready for swallowing

Fatness Fatty feeling in the mouth and gum

Juiciness Perception of water content in the sample

after 3—4 chewings

2 5 Statistical procedure



A sensory map of the meat universe. Sensory profile of meat from 15 species
Marit Rgdbotten a,b,*, Elin Kubbergd a, Per Lea a, @ydis Ueland a

M. Rodbotten et al. | Meat Science 68 (2004) 137144 141
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Fig. 1. (a) Projection of the samples into the space defined by the first two principal components when 22 sensory attributes were analysed. (b)

Projection of 22 sensory attributes into the space defined by the first two principal components, scores plot. Flavour attributes in capital letters,
odour attributes in lower-case letters.



Vantagens e inconvenientes dos métodos sensoriais e

instrumentais na validacao das caracteristicas organoléticas

Medidas sensoriais

Medidas instrumentais

=Diretas

sIndiretas

=Muito sensiveis

=Sensibilidade dependente do detetor

*Pouco exigente em equipamento

=Pode exigir equipamento dispendioso

=Necessita muito produto

=Geralmente pequena amostra

=Necessita humerosos provadores

=E suficiente um operador

=Pouco estaveis no tempo

=Mais estaveis no tempo

=Requer produtos saos

=Nao € indispensavel controlar
toxicidade e patogenicidade, em geral

=Necessidade de preparacao prévia
dos alimentos

=Podem ser realizadas sem preparacao

Touraille (1980)

A. J. F. Raimundo 10




AVALIACAO IN-LINE NAS LINHAS

nas linhas de fabrico/producao

Métodos basicos/simples e rapidos

porqueé? ...

METODOS INSTRUMENTAIS
AINDA NAO CONSEGUEM AGUENTAR CADENCIAS

POR ENQUANTO ...ou???

A. J. F. Raimundo
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Ha de ser assim

Impossibilidade de substituir ser humano

. . . Por enquanto

A. J. F. Raimundo 12



Inspecao
seguranca alimentar

classificacao de carcacas
avaliacao de carne (especificacoes) (qualidade, corte)

4 N

%
74 ;,,

Fraude Formulas dentarias Anatomia

A. J. F. Raimundo

Osteologia Esplancnologia



CLASSIFICACAO DE CARCACAS

U <« Multo bos

A J F

Raimundo
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Rececao de carne e produtos carneos

carateristicas da luz incidente

lampadas nas zonas de rececao

Chicken ork
6500 K
CRI =86
Blue

3500 K
CRI = 86

Desirably Red &

4100 K
CRI =64
Gray

Figure 5.2. This picture depicts the exact same unpackaged cuts of beef, pork, chicken, and hard
salami under various fluorescent lighting types with different color temperatures and color render-

ing indices. Courtesy of C. R. Raines, The Pennsylvania State University, and M. C. Hunt, Kansas State
University.

Exposicao
fraude utilizacao de luz com cor

A._J F Raimundo
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Detecao de deterioragdao/presenca de microganismos

DETERIORACAO
Viscosidade e brilho Q

Cheiro/odor Qa
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Fig. 9-1. The development of off-odor and slime on dressed chicken (squares) and
packaged beef (circles) during storage at 5°C (7).



Analise sensorial associada com ANALISE FiSICA E QUIMICA

RELACAO métodos sensoriais VS, instrumentais
na validacao das caracteristicas organolépticas

BIOQUIMICA EXPLICACAO DO MACROSCOPICO???
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Caracteristicas sensoriais

EMBALAGEM DE CARNE

J atmosfera ambiente 21 % oxigénio — oxigenac¢ao oximioglobina

BLOOM/oxigenacao

O vacuo guase sem oxigénio — guando aberta — cheiro
mioglobina reduzida acido-acre, rosa-
vermelho purpura, cor avermelhado brilhante

escura, esverdeada

O atmosfera modificada 20-25 % oxigénio, 75-80 % diAvidn da rarhnnn —
ATM EAM oxigenacio/oximioglobina Colour: stata of the pigment

0 OXIDACAO amarelo, verde, castanho

Melomypoglobin

A. J. F. Raimundo
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Na alteracao de fatores da producao

Em estudo de efeitos de FACTORES DA PRODUCAO nas

caracteristicas sensoriais, exemplos:

CADEIA DE PRODUCAO
- Raca

- Mudanca de nutrientes

- Producoes especificas (dietética, producao bioldgica)

A. J. F. Raimundo
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Desenvolvimento de “novos” produtos carneos

Com alteracoes (exemplos) ao nivel de:

- Diminuicao do teor de sal

- Eliminacao ou reducao de teores de aditivos

- Adicao de conservantes

- Utilizacao de substitutos de gorduras animais

- Produtos biologicos .........

A. J. F. Raimundo 20



Conhecer preferencias por

Y 4

pais

grupos de consumidores

A. J. F. Raimundo 21



Caracteristicas sensoriais

CARNE FRESCA vs. CONGELADA
DESCONGELADA

para além de indicadores microbioldgicos ou de outras provas

» rancificacao
» maior exsudacgao
» queimadeiras pelo gelo

» descoloragdo provavel ...

A. J. F. Raimundo 22



MEDICAO VS ANALISE SENSORIAL
Temperaturas cozedura pernas porco

medicao da temperatura com termometro pode ser
substituida por andlise sensorial durante
processamento

através da cor e da textura — cor acastanhada e
textura friavel e sem oferecer resisténcia

d carne magra separa-se do osso

A. J. F. Raimundo 23




Caracteristicas sensoriais

CARNE Culinaria

COR, DUREZA (TEXTURA), SEG
ALIMENTAR ...

E TEMPERATURAS ATINGIDAS

DONENESS COLOR GUIDE

CARNE CRUA Medium R:

Internal Temper
145°F
CARNE MAL PASSADA (Bovis e Ovis — 602C)

Medium

Internal Temper

CARNE MEIO PASSADA (Bovis e Ovis — 702C) 160°F

CARNE BEM PASSADA (Bovis e Ovis — 802C) Well D
e one

Internal Temper
| 70°F

CARNE MUITO PASSADA/Seca

24
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Caracteristicas sensoriais e CARNE Culinaria

SEGURANCA ALIMENTAR

COR, DUREZA (TEXTURA), SEG ALIMENTAR ...
E TEMPERATURAS ATINGIDAS

CARACTERISTICAS SENSORIAIS/QUALIDADE
E

HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR .

Exemplos

ek gg.g@.;;». >

Trichinella spiralis A

Echinicoccus granulosus |

BSE/EEB . . . Doenca das vacas loucas
Salmonella

2 ‘
A. J. F. Raimundo 25 i
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