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Resumo

O estudo do comportamento reolégico de extratos alimenticios é de grande relevancia para a
industria de alimentos, pois esta diretamente relacionado a sua composi¢do, ao escoamento em
tubulacbes e incorporacdo em diferentes matrizes alimenticias. Neste contexto, o objetivo do
trabalho foi avaliar o comportamento reol6gico do doce de leite adicionado de extrato de borra de
café tradicional (EBCT),proveniente de cafeteria, obtida a partir de blend de Coffea arabica e
Coffea canephora, com torra escura e extragdo em magquina de café expresso (Monarcha
Mstp4). A borra foi reidratada com agua quente (1:2 m/v) e submetida a prensagem em prensa
hidraulica Tecnal/Hidroval, capacidade 2 T (Sao Paulo, Brasil). obtidos por prensagem da borra
reidratada com agua quente (1:2m/v) nas concentracdes 0%, 2,5%, 5,0%, 7,5% e 10%, avaliadas
por meio do modelo da Lei da Poténcia (Sigma = k-Gammaé&#8319;). Os ensaios reoldgicos
foram realizados em um reémetro Brookfield de cilindro concéntrico, sendo o experimento foi
conduzido 45 °C. As amostras foram submetidas a taxas de deformacéo crescentes, variando de
3,3 a 55 s-1. Todos os testes foram realizados em triplicata, utilizando o Spindle SC4-25. Os
dados foram obtidos com o software Rheocalc e analisados estatisticamente no pacote SAS
University Edition. A partir dos reogramas, observou-se comportamento pseudoplastico em todas
as formulacdes, com altos coeficientes de correlagdo (R2 > 0,99). O indice de consisténcia (k)
aumentou significativamente até 5% de EBCT, indicando maior viscosidade do produto. A partir
de 7,5%, verificou-se reducdo nos valores de k, sugerindo menor espessamento da matriz. O
indice de comportamento de fluxo (n) ndo apresentou diferencas estatisticas entre o0s
tratamentos (p > 0,05). Esses resultados indicam que a adicdo de até 5% de extrato de borra de
café tradicional pode melhorar a consisténcia do doce de leite, sem alterar seu padrdo de
escoamento, representando uma alternativa sustentavel para o aproveitamento de residuos da
industria cafeeira.
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