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Resumo

O crescente aumento dos insumos na industria lactea tem motivado fabricantes na elaboracao
de misturas lacteas condensadas, cujo leite € substituido parcialmente por soro de leite, podendo
ser adicionadas de polissacarideos que influenciam diretamente na viscosidade do produto final.
Neste contexto, o objetivo do trabalho foi analisar o efeito da temperatura no comportamento
reoldgico de trés misturas lacteas comerciais. A analise reol6gica foi realizada a 25, 35 e 45 °C,
utilizando um viscosimetro rotacional de cilindros concéntricos com o spindle SC4-25. Para
determinar as curvas de escoamento dos fluidos, as amostras foram submetidas a uma rampa
crescente de taxa de cisalhamento (0 a 55 s-1), com incrementos de velocidade de 15 rpm,
sendo tomados 18 pontos em triplicata. Os dados reoldgicos foram ajustados aos modelos
Newtoniano e Lei da Poténcia por meio do software SAS University Edition. Os resultados
obtidos apresentaram melhor ajuste no modelo da Lei da Poténcia para as trés amostras, uma
vez que os valores de R2 foram maiores (0,65 - 0,99) e de RMSE foram menores (0,16 — 8,80)
guando comparados ao modelo Newtoniano. Todas as amostras apresentaram comportamento
pseudoplastico para as trés temperaturas empregadas, sendo que o indice de comportamento do
fluido (n) variou de 0,51 a 0,92, com os menores valores observados para a amostra B e os
maiores valores verificados para amostra C, indicando uma reducdo da pseudoplasticidade para
tal mistura. Com relacdo a temperatura, notou-se que as amostras submetidas a 25 °C
apresentaram maior viscosidade aparente, e que incrementos na temperatura ocasionaram uma
diminuicdo da viscosidade de todas as misturas lacteas. Por fim, observou-se que a amostra A
se apresentou mais viscosa que as demais para as temperaturas testadas o que pode ser
justificado pela presenca de goma xantana, goma guar, carboximetilcelulose e amido modificado
nesta formulacdo. Ressalta-se que a amostra B contém apenas amido, enquanto a amostra C
nao possui polissacarideos em sua composicao, 0 que explica sua menor viscosidade. Diante do
exposto, conclui-se que as misturas lacteas analisadas apresentaram comportamento
pseudoplastico e que incrementos na temperatura causaram a diminuicdo da viscosidade
aparente das amostras. Finalmente, a mistura A foi a que apresentou maior viscosidade
comprovando que o emprego de diferentes polissacarideos afeta a viscosidade do produto,
podendo comprometer sua aceitacdo no mercado.
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