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Procedimiento operativo estandarizado POE

DETERMINACION DE TEXTURA DE ALIMENTOS CON TEXTUROMETRO
PERTEN INSTRUMENT

Definicion

La textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por el
tacto, la vista y el oido y que se manifiesta cuando el alimento sufre una
deformacion. También se aprecian temperatura, peso Yy caracteristicas

superficiales. Al tratarse de alimentos, la textura se evalla en la boca (Bourne,
M.C. 2002).

El sabor y la textura son dos criterios que se utilizan para caracterizar, aceptar o
rechazar los alimentos. En los alimentos la palabra textura se utiliza cuando
se pretende destacar la sensacidn que nos produce su estructura o la
disposicion de sus componentes, y se han hecho algunos intentos para
normalizar su medida (norma ISO 5492).

La medicion de la textura implica tener en cuenta toda una serie de acciones,
estimulos y percepciones al ingerir un alimento e incluso antes, al entrar en
contacto con él y manipularlo antes de la ingestién. Estos estimulos que van
desde el crujido que puede emitir durante un primer mordisco y su rotura inicial,
pasando por la etapa completa de masticacion y mezcla con la saliva, hasta las
sensaciones de viscosidad, adherencia, consistencia en la boca y facilidad para

tragar, forman parte de la percepciéon de su textura.
Alcance

El método de analisis de textura se puede utilizar para alimentos soélidos y
semisolidos, tales como productos carnicos, queso, helado, gelatina, snacks,

entre otros.

Equipos, reactivos y materiales necesarios

=  Texturdmetro PERTEN INSTRUMENT
= Sonda
» Muestra de alimento a analizar (embutido)

* Recipiente para muestras
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Papel toalla para limpieza

Procedimiento

PASO 1: BUSCAR LA METODOLOGIA DE REFERENCIA PARA LOS PARAMETROS DE
TEXTURA, QUE PUEDE SER EXTRAIDO DE ARTICULOS CIENTIFICOS. POR EJEMPLO,
PARA LA DETERMINACION DE SALCHICHAS SE CUENTA CON EL SIGUIENTE
ARTIiCULO:

E Technological, sensery and micre X 4 v — X
€& > C @ sciencedirectcom/science/article/pii/S0309174015301546 B e v » 0O o :
: SIBi =
] . . Pt A cas )
ScienceDirect Journals & Books @ Q E Juan Dario Rios-Mera m ek ==

a View PDF Download Full Issue ‘ Search ScienceDirect | a

Qutline Recommended articles ~
Meat Science :

Highlights ¢ . Volume 115, May 2016, Pages 50-59 Antibacterial effects of 16 formulations and i...

Abstract ELSEVIER Food Control, Volume 63, 2016, pp. 21-27

Keywords ] Download PDF View details v

1. Introduction Technological, sensory and microbiological Technological implications of reducing nira...

2. Materials and methods . . . . Food Control, Volume 57, 2015, pp. 275-281
impacts of sodium reduction in frankfurters - -

3. Results and discussion T Download PDF View details v

4. Condlusion Suzana . Yotsuyanag %, Carmen . Contreras-Castllo* & B, Marcia M.H. Haguiwera , Kitia M.Y.AB. Use of acid whey and mustard seed to repla...
Cipolli ¥, Ana LS.C. Lemos &, Marcelo A. Margana &, Eunice A. Yamada ®

Acknowledgments Meat Seience, Volume 96, Issue 2, Part A, 2014, pp....

References Show more ] Download PDF View details W

Show full outline < + Addto Mendeley 2 Share 33 Cite 12 Need

) https:f/doi.org/L0.1016/j.meatsci.2015.12.016 Get rights and content i .

Cited By (30) i Article Metrics ~

Under an Elsevier user license ® Open access
" Citations
Figures (3)
THTEE : Citation Indexes: FEEDBACK &3 .
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PASO 2: VERIFICAR LOS PARAMETROS A SER EVALUADOS EN LA METODOLOGIA.
EN LA REFERENCIA SE MUESTRA LA TEMPERATURA DE LAS MUESTRAS, LAS
DIMENSIONES, PORCENTAJE DE COMPRESION, VELOCIDAD DE INICIO Y TEST Y
LOS PARAMETROS EVALUADOS, COMO DUREZA (HARDNESS O FIRMESS),
ELASTICIDIDAD (SPRINGINESS), COHESIVIDAD (COHESIVENESS) Y
MASTICABILIDAD.

T Impactos tecnolégicos, sensorizl % |+ 7 - X
& > C @ sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174015301546450010 moe x »0O0@ :
B Ver PDF Descargar edicién completa Buscar en ScienceDire ﬂ

TCATUII T U (Ul U PApEl OF TEgISTIU €l PEsUUT I DUTS Y Wl IIAIKIUITY
se determind el porcentaje de purga ( McGough et al,, 2012 ). Este andlisis se
realizd en productos almacenados a 4 °C durante 1, 14, 28, 42y 56 dias.

224 . Andlisis de perfil de textura (TPA)
La textura de las salchichas de Frankfurt almacenadas durante 24 ha4 “Cse

evalud mediante el analisis del perfil de textura (TPA). Las mediciones se
realizaron a temperatura ambiente (22 °C) utilizando un analizador de textura
TA-XT 2i, (Stable Micro Systems, Surrey, Inglaterra). El equipo fue calibrade
conun peso de 5 kg, y para la prueba se utiliz una celda de carga de 25 kg.
Las muestras de frankfurt se cortaron en cilindros (20 mm) y se colocaron
verticalmente sobre la plataforma (HDP/90) del analizador. Diez (10) piezas de
cada tratamiento fileron sometidas a una fuerza de compresién de dos ciclos
(50% de su altura original) se midié con una sonda cilindrica de 35 mm de
didmetro (P/35), (Stable Micro Systems, Surrey, Inglaterra). ) a una velocidad
constante de 0,8 mm/s. Se recopilaron datos y se crearon curvas de TPA
utilizando el software Texture Expert, versidn 2.64 (Stable Micro Systems,
Surrey, Reino Unido). Los pardmetros se calcularon segiin lo recomendado

por Bourne (1978) para este tipo de producto.

La dureza es la fuerza mixima durante la primera compresién. La elasticidad

es la altura que recuperd la muestra durante el iempo transcurrido entre el

final de la primera compresién y el comienzo de la segunda compresién. La

PASO 3: PREPARAR LA MUESTRA DE ACUERDO A LA METODOLOGIA. POR
EJEMPLO, 25 MM PARA LAS MUESTRAS DE SALCHICHA
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PASO 4: CALIBRAR EL TEXTUROMETRO. SE DEBE CALIBRAR EL PLATO USANDO
PESO ESTANDAR DE 1 KG Y LA ALTURA DE LA SONDA, PROGRAMANDO EN EL
SOFTWARE. OBSERVACION: LA PESA DEBE SER MANIPULADA CON PAPAEL.
CALIBRACION DEL PLATO

OBSERVACION: MOVER LA SONDA DE SER NECESARIO PARA CALIBRAR EL PLATO

B2 TexCale - sl X
5404
BB e Opewie [ setinge | Resources
= * '1
§ T : : "
o ‘vL!) 5 = 4 = 3 d
Program Attachments Create  Edit Communication Calibrate
Setfing Test  Test Scale
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2194585 |[onine  [[0 | [30.00 [[12ks e Nl aSeln
H ° 36% @ ) 33 2
er
g & *
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Program Attachment Create  Edit Communication Calibrate
Settings Test  Test Scale
TVTName  Stalus Weight Height Scale m
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CALIBRACION DE LA SONDA

KR Texcalc b4
# 90
BBl o oot settings  Resources

4 T« 1 ©

| -

Move Calibrate Tare Select  Run

Probe  Probe Height Seale Test Last Test
TVT Name Status Weight Height Scale m
I - O S [ rerucin

A3 F

N R setect Attachments

Probe
-/ 673040 Height45 Cylinder probe "
with dismeter 40 mm in Stairles

None None

673036 Height45 Cylinder probe
with diameter 36 mm Stainless

680311 Height0 TVT-SMS

> Adaptation Plate 675088 HeightQ Standard insert

{

&
."J
73035 Heightd5 Cylinder probe
ith diameter 35 mm in Stainles.

- b’ £75080 Heights5 Heavy Duty —~ 675005 Height0 Insert wih hole:
<l sendss \ diameter of 50 mm
£73035 Heighi5 Cylinder probe with diameter 35 mm in Stainiess Sieel
i [ T = Seel | ¥ ¥
oK Cancel

TVT Name Status Weight Height Scale
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TexCale X
o Height calibration completed OK,

TVTHame  Status Weight Height Scale
2194509 | [Calibrating | [ [ Il |

OBSERVACION: MOVER LA SONDA DE SER NECESARIO PARA REALIZAR EL
ANALISIS

PASO 5: PROGRAMAR EL ANALISIS. PUEDE SER USADO CUALQUIER ANALISIS YA
PROGRAMADO EN EL SOFTWARE, PERO SE DEBE ACOPLAR A LAS CONDICIONES
DEL ANALISIS, COMO VELOCIDAD DE ANALISIS, ALTURA DE LA MUESTRA,
ALTURA INICIAL DE LA MUESTRA Y TIPO DE SONDA. EN EL EJEMPLO DE LAS
SALCHICHAS, SE ADAPTARA DEL ANALISIS DE CARNES ROJAS, SIGUIENDO LA
SECUENCIA DE LAS FIGURAS DEBAJO.
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Organizar ~ Nova pasta m @
|| Documentos # ~  Nome Data de modificacio Tipo Tamanho ~
= magers L eovime [yr—— - i e e 1 o
[ 26-01.02 Chocolate Mousse Firmness - Penetration.tve Arquive TVC 30KB
To submit [T 31-01.01 Grape Skin Hardness & Consistency - Puncture.tv Arquivo Ty
Acreditacién 20: [ 32-01.02 Table Olives Firmness & Resilience - Compression.tve Arquive TVC
Documentos m: [ 22-02.01 Table Olive Skin Hardness & Consistency - Puncture.tve Arquive TVC
Jaén [ 33-01.01 Apple Skin & Flesh Firmness - Punctureve Arquive TVC
Profiles [ 33-02.01 Apple Bruising - Compression tve Arquivo TVC
37-01.02 Mermalade Gel Strength, Rupture Force & Elasticity - Penetration tuc Arquive TVC
g P ity |
@ Creative Cloud Fil [] 41-01.02 Liver Pate Hardness & Consistency - Cutting.tve Arquive TVC
42 Dropbox [ 44-02.01 Chicken Breast Firmness - Cutting.tve Arquive TVC
- ausages Firmness - Shearing.tve Arquivo TV
45-01.02 Sausages Fi Shearing quive TVC
@, OneDrive - Persor | ] 47-01.02 Red Mest Properties - Double Cycle Compression.tvc Arquivo TVC
9 Ecte Computador [ 51-01.02 Cooked Rice Firmness & Stickiness - Compression.tve Arquive TVC
B fres de Trabalh [ 55-01.02 Pasta & Noodle Cooking Quality - AACCi 66-30-01 - Cutting Firmness... Arquive TVC
rea de Trabalhc
[ 55-02.01 Spaghetti Cooking Quality - AACCI £6-52-01 - Cutting Firmnessitve Arquive TVC
Documentos .
[ 57-02.01 Raw Pasta Firmness - Compression.tve Arquive TVC
¥ Downloads [ 57-03.02 Cocked Pasta Firmness & Stickiness - Compression.tvc Arquivo TVC
=] Imagens [ 71-01.03 Gelatin, Bloom Strength ISO 9665 - Penetration.tve Arquive TVC
D Musicas [ 71-02.03 Gelatin Gel Strength (Bloam Strength) - GMIA Testing Standard - Penet... Arquive TVC
B Objetos 30 [ 71-04.02 Gelatin Leaf Burst Strength - Puncture.tve Arquivo TVC
B Videos [ 74-01.02 Gel, Gel Strength & Elasticity - Puncture.tve Arquive TVC
n [ 81-01.02 Salmon Feed Pellets Hardness - Shearing.tve Arquive TVC
i, Windows (C:)
[ 81-02.01 Salmon Feed Pellets Hardness - Penetration.tvc Arquive TVC
= LENOVO (D) .
[ 81-03.02 Salmon Feed Pellets Hardness - Cutting tve Arquivo TVC
# Rede v [ 81-04.02 Selmon Feed Pellets Properties - Double Cycle Compression tuc Arquive TVC v
Nome: 47-01.02 Red Meat Properies - Double Cycle Compression.tve | |1 config (ve) v

I Test Profile 5.2.5.336 Juzn Dario CAU: Doc TexCalc 5\Profiles\d7-01.02 Red Meat Pr...  — X
General Test Profle Analysis Functions  Peak Analysis Axes  Test Notes
Type Test Parameters Probe
@ Compression Sample height 673020 .
Height 45 mm
O Tensie Statting distance from sample [ Auto-adust height Cylinder probe l
Nombesrof eycl with diameter 20
umber of cycles mmin Stairless
Test Mode Compression Steel
O Single Cycle Pase [0 | s Ra
@ Mutiple Cycle mm [ Adhesiveness Notio
O Hold unti Time Initial speed mm/s
O Fracturabilty Test speed mm/s
O Springback Retract speed mm/s
Triggerforce g
Force Unit Datarate ops nsert
® Grams Noinsett
O Newtons
Import from Project
Import from Profile
Change Attachments
[] Safety Enclosure Required
Save Save As Close

TVTHame  Status Weight Height Scale
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sm E
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Save Save As Close e 18] 18| 200 2| 2 2 23 23 24| 25 25 26 26 27
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General Test Profle  Analysis Functions  Peak Analysis  Axes  Test Notes
Peak Selection Parameters
Peak to Find
Peak Type  Stationary
Peak Minimum Stength 50|
Curve Smothing Width 1]
12,00
€
9,00 g
=
0]
o]
6,00 §
’ (]
Y
0
a]
3,00
0,00
) 50,00
Save Save As Close
Po0) 47002 | (o 470021
TVT Name Status Weight Height Scale
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PASO 6: ANALISIS. COLOCAR LA MUESTRA EN EL CENTRO DEL PLATO, ELEGIR EL
TEST PROGRAMADO Y ANALIZAR. OBSERVACION: LA ALTURA DE LA MUESTRA'Y
LA MUESTRA INICIAL DEBE COINCIDIR CON LA ALTURA DE LA SONDA, LA CUAL
DEBE SER REGULADA Y EL VALOR OBSERVADO EN LA PARTE INFERIOR DEL

SOFTWARE (“HEIGHT”). PARA EL EJEMPLO DE LA SALCHICHA, LA ALTURA FUE DE
30 MM.
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3 Objetos 3 [ 95-01.01 Seal Strength, Single Heat-Sealing - Tension.tve Arquivo TVC
B videos [7] 95-02.01 Seal Strength, Ribbed Heat-Sealing - Tension.tv Arquive TVC
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- LENOVO (2 ] salchicha 3.0 07-07-2022.tve Arquivo TVC
= Rede v [ Salchicha 05-07-2022 tve Arquive TVC ©
Nome: |salchicha 3.0 07-07-2022.vc | [T Config (v ~
Cancelar
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]
LR
BEEE vev  opete  Setings  Resources
b Q

Stop
TexCalc
Probe has been adjusted to profile height. Start test?
Sim Nao
F(00) Crean...st_202207070000
TVT Name Status Weight Height Scale
[2194588 | [oniine I[7 |[30.01 |[10kg |

PASO 7: RESULTADOS Y EXPORTACION

]
¥ O Analysis:A7-0-02_1 — 'Y
Test Conditions Curve Smoothing
Test date andtime  07/07/2022 09:51:13 Peak Mnimum Strength Curve Smoothing Width Smocth
Operator Juzn Daro
ol Sample weicht 79 Peak Selection
i
Sample heicht 2690 mm
Testmethod  Mutiple Peak to Show Peak Type | Stationary
m Probe 673035
Rig Norig Adusted Peak
inset Noinsert =
Test profie  Salchicha 4.0 07-07-2022 ve AdusedPesk e[| @i S secs
Peak Analysis 12 00
)
Time Peck  Foce Type
1596 1 32 dloballl) —_
16.305 1 31 nonstationary (Strength 83) e
33635 1 0 Trough(1) ‘ 9.00 I
19975 2 23 non-stationary (Strength 60) | ! -
50295 2 23 dobal2) o
5048 2 23 nonstat
: nonstationary (Strength 84) rorce 228 O
3368 2 0 Trough(2) 6 00 cC
00 g
0
Analysis Results in N, s, mm) a)
Description Formula Range Resut it Status 2 3.00
’
Height Height( 2650 mm 0K
Weight Weight) 7 g oK
Fimness ForcePeakT(Stat TimeMovement(1)EndTime...  Oto 336 318 N oK
Force B ForcePeak T(Start TimeMovement(2); EndTime... 33610 28 N oK 0.00
Springiness {DistanceATime(Peak TmeMovement(2))-Dis... 1610 54.7 0.3 oK ’
Cohesiveness AreaPostive T(Sta TmeMovement(2): EndTim... Oto 336 0.50 oK 0 50,00
Chewiness ForoePeakT(Start TmeMovement(1):EndTime...  16t0 0 16864 oK
Gumminess ForcePeak T(StartTimeMovement (1} EndTime. . 0to 336 16193 oK
(] | Resiience (AreaPostiveT(PeakTimeMovement (1) EndTi..  Oto 16 0.42 oK o
< >
v
[219]
Recalolate
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30,00
12,00
Fifmness 31,8
= 24,00 5
o]
E L] e E
® 18,00 \
z 8
— Force Bi22,8 6 00 8
O] ' @
O 12,00 ®
L &)
6,00 3,00
0,00 0,00
0,00 10,00 20,00 30,00 40,00 50,00
Time (s)
K TexCalc 5.2.5336 Juzn Dario True - X
P M0
o
ﬁ Open Project Export Test Results to File P = %
‘e Append Test to Project Export Test Results to Clipboard Eﬁ!:;
Close Project Spinginess  Cohesivensss  Chewiness Gumrminess Resiience prealdGele  freaZudOoe o) ¥ mm)
¥ ) 408 043 0 [] 000 283,19 12268 1153 1287
H Save Project 4 093 050 168654 16193 042 269,08 1423 1279 1331
Import Tests 2505 0.465 843.20 80965 0210 278,635 128455 12160 13.090
oot Teste , 22274 0,0435 1,192,465 1145018 02970 135128 81671 08910 0311
port Test
f/’ Print v
Help » E
" 10,00 £
@ |— Distance 47-0:02_1
Z/ 8 — ForceSmoothedNl 47-0-02_1
@ 11,00 500 §
5 2
I (@]
0,00 0,00
0,00 10,00 20,00 30,00 40,00 50,00
Time (s)

(00) 47-0-02 “P(07) 47-0-02_1

TVTName  Status Weight Height Saale

[2194589 | [onine [z | [30.00 |[10ka | m!
ol 0
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‘H Salvar come

PR “ 4 || s EsteComputador : AreadeTrabalho 3 Textura julic 2022

Organizar = Nova pasta

A Nome Datade modificagio  Tipo Tamanho
# Acesso répide

[ res de Trabs
¥ Downloads

Nenhum item corresponde & pesquisa.

33 Dropbox

£ Documentos

& Imagens
To submit
Acreditacién 202
Documentos mz
Jaén

Profiles

@ Creative Cloud Fil
32 Dropbox
@ OneDrive - Persor

[ Este Computador
[ Area de Trabalhc
%) Documentos
¥ Downloads

& Imagens v

x

Pesquisar em Textura julio 2...

Nome: | Salchicha 07-07-2022|

Tipo: | esv file (*.csv)

A Ocultar pastas

Salvar

Cancelar

B2 TexCalc 5.2.5.336 Juan Dario Tue

#4904

View  Operate  Settings  Resources
= ol o * = .
& i 5 L~ ; ] { j
& B e 4 =] k. <
Program Attachments Project Combine Create  Edit Communication Calibrate
Settings Settings Curves Test  Test Seale
Test ID Height {mm) Weight (g} Firmness (N} Force B {N) Springiness Cohesiveness Chewiness Gumminess Resiience ":'nj)a Tst Cycle

47002 574 7 4,08 043 0,00 288,19 12268

Mean 26,320

sD 0.8202

7,000
0.0000

15,90
22486

2245
0.435

2505
22274

0.455
0.0435

843,20
1192465

809.65
1145018

0210
0.2970

278635
135128

128,455
8.1671

Area 2nd Cycle
(mJ)

11,53

00 0 221 0 0

12,160
0.8910

x fmm) ¥ o)

12,87

13,090
0.3111

—
c
Select Tab
Select All Tabs
Deselect all Tabs

fmnece 31 7

10,00

Move Tab Left
Move Tab Right

Fuee 278 5,00

Set Tab s Primary

Rename

0,00

Remove Selected Tabs (Tests) from Project

00 20,00 30,00

Time (s)

40,00

50,00

Show Analyses of Primary tab

Distance (mm)

(00) 47-0-02
TVT Name

“P(OT) 47-0-02_1
Status Weight

Helght
|[30.00

[2194588

| [orine
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Salchicha 07-07-2022 - Excel

Disposicién depégina  Férmulos  Dates  Revisar  Vista  Ayuda Q)  ;Quédesea hacer?

S el TR = (LR I B B Eee- 20y O

¢ Eliminar

T |DE s EeSeAx| =S S| EE|Bentmyet © || o |0 & || S, S R | B || 0= e daa

Fortapapeles Fuente =] Alineacién -] Nimera [} Estilos Celdas Edidién ~

H -

a7 e fe ~
A B C D E F G H | J K L M N o P _fz

1 |TestID Height (mm) Weight (g) Firmness (N]Force B (N) Springiness CohesivenesChewiness Gumminess Resilience Area 1st CyclArea 2nd Cycx (mm)  y (mm)

2 47002 25,74 7 0 2.1 2,08 0,43 0 0 0 288,19 122,68 11,53 12,87

3 47-0-02_1 26,9 7 318 22,8 0,93 0,5 1686,4 1619,3 0,42 268,08 134,23 12,79 13,31

4 |Mean 26,32 7 15,9 22,45 2,505 0,465 843,2 809,65 0,21 278,635 128,455 12,16 13,09

5 sD 0,8202 0 22,486 0,495 2,2274 0,0495 1192,465 1145,018 0,297 13,5128 8,1671 0,891 0,3111

[

7

8

°

10

1

12

13

14

15

16

17

18

19 B

20

Salchicha 07-07-2022 ® Al D]
listo  {*pAccesibilidad: No disponible ] M ——a—+ 100%
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