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A influéncia do alimento na saide do homem, na
capacidade de trabalho e no bem-estar fisico e mental é
fato reconhecido. Uma alimentacdo saudavel deve ser
oferecida em quantidade suficiente, apresentar qualidade
nutricional balanceada e adequada as necessidades do
individuo, além de ser agradavel ao paladar. O efeito
holistico em saude engloba aspectos fisicos, psiquicos,
sociais e espirituais. Quando o homem relata sentir efeitos
antagdnicos ao consumir este ou aquele alimento, refere-
se aos efeitos de “carater psicologico”.

As agdes destinadas a garantir as pessoas ¢ a
coletividade condi¢des de bem-estar fisico, mental e social,
ligadas a promogdo, protecdo e recuperacdo da saude,
estdo sob atuagio do Sistema Unico de Saude, cabendo
a Vigilancia Sanitaria a orientagdo familiar, vigilancia
nutricional, fiscaliza¢do e inspecéo de alimentos®.

O alimento, definido como substiancia ou mistura
de substancias, destinada a fornecer ao organismo
humano os elementos normais a formagao, manutengao
e desenvolvimento, deve ter seus Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ), fixando critérios de qualidade e higiene
com medidas sanitarias concretas a obtengdo do alimento
puro, comestivel e de boa qualidade comercial?.

A avaliacdo laboratorial de caracterizacio
do alimento inclui andlise quimica, fisica, sensorial,
microbioldégica e microscopica, conforme critérios
estabelecidos nas legislagdes em vigor. A andlise
sensorial fornece informagdes indispensaveis, sendo que
Melo®, em 1946, afirmou que esta analise se destaca pela
obrigatoriedade e carater eliminatdrio que muitas vezes
determina, podendo ser suficiente para tornar o produto
imprdprio para 0 consumo.

Nao ¢ permitido expor ao consumo, produto
deteriorado ou alterado, que sofreu avaria ou prejuizo na
pureza, composi¢ao ou nas caracteristicas organoléticas, por
acdo da temperatura, microrganismos, parasitos, sujidades,
armazenamento prolongado, conservacao deficiente, mau
acondicionamento, presenca de detritos de fabricagdo ouem
conseqiiéncia de outros agentes®. E considerado impréprio
ao consumo o produto com validade vencida, deteriorado,
alterado, adulterado, avariado, falsificado, corrompido,
fraudado, nocivo a vida ou a saude, perigoso ou em

desacordo com as normas regulamentares de fabricagdo,
distribuicdo ou apresentagdo e que, por qualquer motivo,
se revele inadequado ao fim a que se destina’.

A qualidade sensorial de alimentos foi considerada
relevante na década de 70, com dificuldades no
desenvolvimento eadaptagdes das formas de medida, sendo
descritos atributos primarios como: aspecto, cor, textura e
sabor. Estudou-se o processo de avaliagdo realizada pelo
homem, a percep¢ao do estimulo, elaboragdo da sensacdo
e comunicagdo verbal’.

Ao ingerir alimentos, o homem experimenta
sensagoes multiplas e complexas, interagindo sentidos da
visdo, audigdo, tato, olfato e paladar. Quando o alimento
¢ levado a boca, operam simultaneamente a cavidade
nasal, bucal ¢ garganta. A sensibilidade cutanea reage a
textura, formigamento ¢ adstringéncia, percebe-se efeitos
térmicos do quente ou frio e, contribuem para o sabor, o
olfato e gosto. Sancho et al.” exemplificam que, ao levar
uma xicara de café a boca sente-se o odor (olfato), o
amargo (gosto) e durante a degluticdo o aroma (olfato).
Ao adicionar agtcar ao café, associa-se a audigdo (som ao
ser servido), a visdo (cor mais ou menos escura), que se
completam com o “sabor do café”.

Outro exemplo®, em avaliagdo do agtlcar cristal,
na forma soélida e em solucdo a 5%, as caracteristicas
sensoriais foram descritas pela aparéncia: cristais
de agucar, solto, de coloragdo ndo uniforme branco-
acastanhada, com presenca de particulas escuras. Solucao
ligeiramente turva. Odor: caracteristico de agticar de cana;
livre de odores estranhos. Sabor: doce, caracteristico de
acgucar de cana; livre de sabores estranhos. Concluindo-se
que o agucar apresenta caracteristicas sensoriais proprias,
estando apto para consumo humano.

Os analistas sensoriais devem abordar todos
os atributos percebidos pelos sentidos humanos.
A Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (NBR
12806)! define cada um deles, como: aparéncia (tamanho,
forma, cor, etc.), odor e aroma (sensacgdes olfativas e via
retronasal), sensagao bucal (consisténcia na boca e corpo)
e sabor (sensagdes olfativas, gustativas e tateis) que podem
orientar os julgadores na descrigdo das caracteristicas
sensoriais de alimentos.
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Este estudo teve por objetivo avaliar a forma
como as caracteristicas sensoriais sdo abordadas pela
legislagao brasileira, segundo os Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade dos alimentos. Os resultados
obtidos podem ser observados no Quadro 1.

Verifica-se em algumas legislagdes certa caréncia
de descricdo dos atributos sensoriais, que poderiam se
apresentar de forma mais adequada, (arroz, feijao, acucar,
massa alimenticia). Outras, pelo contrario, foram mais
detalhadas com melhor expressdo (pao francés) e notas
explicativas (conserva de atum e bonito). Conforme o
caso, também ¢ estabelecida analise antes e apds o preparo
do alimento (chas e plantas, leite em pd). Nota-se também
uma descri¢do objetiva, onde nos atributos de aparéncia,
textura, odor e sabor, ndo sdo negligenciados o efeito dos
ingredientes, da tecnologia de fabricacao e/ou presenca de
alteragdes, observados nos casos do “doce em pasta” e da
“bebida lactea”. Ja no padrao de “manteiga” considerou-
se a consisténcia, além de termos mais subjetivos para
odor e sabor, como por exemplo: aroma delicado, suave.

Conclui-se que, os 6rgdos envolvidos na andlise
e producdo de alimentos (pesquisadores, técnicos,
docentes, sanitaristas, defesa do consumidor), devem se
manifestar e interagir para o aprimoramento continuo
da regulamentacdo, tudo desenvolvido dentro de uma
politica logica e efetiva, que respeite os conhecimentos
proprios de cada ramo de atividade, no intuito de criar,
melhorar e/ou complementar coerentemente os aspectos
do controle de qualidade.
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Quadro 1. Caracteristicas sensoriais de alimentos segundo a legislacao brasileira.

Produto / Legislacao

Caracteristicas Sensoriais

Arroz - Portaria n° 269, de 17/11/1988,
SNA/ MA
Classe: longo fino, longo, médio, curto,
misturado.

Polido: arroz beneficiado, sem germe, camada externa e a maior parte da camada interna do te-
gumento; pode ter graos com estrias longitudinais. Parboilizado: graos de cor amarelada devido
ao tratamento hidrotérmico. Ndo apresentar: graos danificados, manchados, picados, amarelos,
rajados, gessados. Ou, mau estado de conservacdo, fermentagdo e mofo. Defeitos graves: ma-
térias estranhas, impurezas, graos mofados, ardidos, pretos e ndo gelatinizados. Isento de odor
estranho.

Feijao - Portaria no 161, de 24/07/1987,
CTNT/ MA
Classe: branco, preto, cores e misturado.

Anao; feijao-de-corda. In Natura: graos inteiros sadios. Avariados: ardidos, mofados, brotados,
enrugados, manchados, descoloridos, carunchados, danificados por insetos (picados). Desclas-
sificados: em mau estado de conservac@o, presenga de insetos vivos e substancias nocivas a
satde. Isento de odor estranho.

Massa Alimenticia - Resolu¢ao RDC no
93, de 31/10/2000. ANVS/MS

Seca, fresca ou iimida, instantanea ou pré-cozida. Varias formas, recheadas ou nao; com molho
ou nao. Aspecto: caracteristico. Cor: caracteristica. Textura: caracteristica. Odor e Sabor: car-
acteristicos.

Acticar - Resoluc@o n° 12, de 24/07/1978,
CNNPA/ MS

Aspecto: proprio do tipo de actcar. Cor: propria do tipo de agtcar. Odor: proprio. Sabor:
doce.

Sal - Decreto n° 75.697, de 06/05/1975,
CNNPA/ MS

Aspecto: cristais brancos, com granulag¢do uniforme, proprio a respectiva classificagdo. Odor:
inodoro. Sabor: proprio, salino-salgado. Isento de sujidade, microrganismos patogénicos e im-
purezas capazes de provocar alteracoes ou que indiquem emprego de tecnologia inadequada.

Chas e plantas - Portaria no 519, de
26/06/1998, SVS/ MS

Aspecto e cor: proprios do produto. Odor: proprio do produto. Sabor: proprio do produto pron-
to para consumo.

Pao Frances - Resolugao RDC n° 90, de
18/10/2000, ANVISA/ MS

Aspecto, cor: caracteristicos do produto. Casca de cor uniforme castanho-dourada e miolo
homogéneo de cor branco-creme, com poros finos. Odor e Sabor: caracteristicos do produto.
Textura: granula¢do fina, ndo uniforme. Casca fina e crocante. Miolo elastico, homogéneo e
macio.

Leite em po - Portaria no 146, de
07/03/2000, DIPOA/ SDA/ MAARA

Aspecto: pd uniforme sem grumos, sem conter substancias estranhas, macro ou microscopi-
camente visiveis. Cor: branco-amarelada, homogénea. Odor e Sabor: agradavel, nao rangoso,
semelhante ao leite fluido.

Bebida Lactea - Instru¢ido Normativa no
36, de 31/10/2000, MAA

Consisténcia: liquida de diferentes graus de viscosidade, segundo sua composi¢ao. Cor: bran-
ca ou de acordo com os ingredientes alimenticios e/ou corantes adicionados. Odor e Sabor:
caracteristicos ou de acordo com ingredientes e/ou substancias aromatizantes e saborizantes
adicionadas.

Manteiga - Portaria no 146, de
07/03/2000, DIPOA/ SDA/MAARA

Consisténcia: solida, pastosa a 20°C. Textura: lisa e uniforme, untuosa, com distribui¢ao uni-
forme de agua ou umidade. Cor: branco-amarelada, sem manchas ou pontos de outra colora-
¢ao. Odor e Sabor: caracteristicos, suaves, aroma delicado, sem odor ou sabor estranhos.

Doce em pasta - Resolu¢ao Normativa no
9, de 11/12/1978, CTA/CNS/MS

Cremoso: pasta homogénea, consisténcia mole, sem oferecer resisténcia nem possibilidade de
corte. Massa: pasta homogeénea, consisténcia que possibilite o corte. Cor: propria, conforme os
ingredientes e tecnologia de elaborac@o. Consisténcia: apropriada a cada tipo. Odor e Sabor:
proprios dos ingredientes. Isento de odores e sabores estranhos a sua composigao.

Conserva de atum e bonito - Portaria
SDA n° 63, de 13/11/2002. MAPA/MA

Aspecto, cor, odor, sabor e textura: caracteristicas proprias da espécie de peixe, tipo e classe,
livre de descoloragdes, enegrecimentos, odores e sabores estra-nhos. Isento de musculo ver-
melho e tecido muscular favado.

Notas explicativas: Aparéncia: Ralado: mistura de particulas de carne limpa e clara,
reduzidas em tamanho, sem formar pasta. Solido: arrumag@o adequada da carne limpa e clara,
superficie plana, meio de cobertura limpido, livre no topo. Altera¢ao de cor: ndo caracteristica,
como caramelizac@o, esverdeamento. Oxidac@o: coloracdo amarela a marrom, proveniente da
esterilizacdo ou exposicao ao ar. Limpeza deficiente: presenca de espinhas, 0ssos, escamas,
pele ou sangacho. Alteragao do tecido: presenca de carne favada ou vermelha, denotando trau-
matismo. Textura: deve ser firme, esmagar-se entre os dedos, mas nao se desfazer, facil de
mastigar, ndo pastosa. Odor e sabor desagradaveis: anormal, de oxidagao, rancifica¢ao, acidez,
putrefac@o ou sabor amargo.
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