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RESUMO

A Reologia é uma ciéncia que tem como principal propdsito o estudo das deformac@es e do escoamento dos materiais
quando submetidos a uma determinada tensdo ou solicitacdo mecénica externa. O objetivo deste relato de pesquisa foi
avaliar o comportamento reoldgico do néctar de frutos vermelhos, aveia e canela. Para isto, utilizou-se um viscosimetro
rotacional VT550 da Thermo Haake, com geometria de cilindro concéntrico (MV1). As leituras foram realizadas na
temperatura de equilibrio estabelecida (15 min/20 °C em um banho termostatico Haake K10 com circulador DC30) apés
30 segundos de deformacdo nas velocidades rotacionais dos programas d1, d2 e d5. Os resultados obtidos foram tratados
segundo a Lei da Poténcia. De acordo com a equacdo da reta obtida log n =-0,5212 log y + 0,059, obteve-se um indice
de escoamento inferior a 1 (n = 0,479), indicando que o néctar avaliado é um fluido ndo-Newtoniano, com comportamento
reofluidificante. A elevada viscosidade (ns = 1,1455 y “%%1) esta relacionada com as propriedades espessantes da aveia e
a propriedade geleificante da pectina presente nos frutos vermelhos utilizados na formulacao.

Palavras-chave: Fluido; Reofluidificante; Lei da Poténcia.

1. INTRODUCAO

A reologia é uma area da ciéncia que estuda o comportamento dos materiais deformaveis sob
a influéncia de forcas externas, como o fluxo de liquidos, a deformacao de sdélidos ou a combinacao
de ambos. O comportamento reoldgico dos materiais € descrito através de relagdes que relacionam a
deformacdo com as forcas as quais eles sao submetidos. Essas relacfes permitem compreender como
0s materiais se comportam sob tensdo e como sua estrutura interna responde as forcas aplicadas
(MACOSKO, 1994).

Na area de alimentos, o conhecimento das propriedades reoldgicas permite compreender o
comportamento e as propriedades mecanicas dos produtos alimenticios, possibilitando avaliar a
textura do alimento, melhorar o desenvolvimento de formulacdes, controlar e otimizar processos,
estudar o comportamento do produto durante o armazenamento, garantir a qualidade do produto final,
realizar uma correlacdo com analise sensorial e elaborar projetos de equipamentos como tubulages,
bombas, trocadores de calor e evaporadores (McCLEMENTS, 2004).

!Bolsista de Mobilidade Académica/CGRI, Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
— Campus Inconfidentes. E-mail: giovanni.aleixo@alunos.ifsuldeminas.edu.br.

ZDiscente de Licenciatura em Qualidade Alimentar e Nutricdo Humana, Instituto Politécnico de Santarém — Portugal. E-
mail: 061172047 @esa.ipsantarem.pt.

3Discente de Licenciatura em Qualidade Alimentar e Nutricdo Humana, Instituto Politécnico de Santarém — Portugal. E-
mail: 200300033@esa.ipsantarem.pt.

“Docente do Departamento de Tecnologia Alimentar, Biotecnologia e Nutri¢do, Instituto Politécnico de Santarém —
Portugal. E-mail: maria.lima@esa.ipsantarem.pt.



mailto:giovanni.aleixo@alunos.ifsuldeminas.edu.br
mailto:061172047@esa.ipsantarem.pt
mailto:200300033@esa.ipsantarem.pt
mailto:maria.lima@esa.ipsantarem.pt

Um fluido é uma substéncia que deforma continuamente quando submetida a uma tensdo de
cisalhamento. A viscosidade pode ser utilizada para classificar o comportamento de diversos fluidos.
Do ponto de vista reoldgico, os fluidos podem ser classificados em diferentes categorias, e devido a
sua grande variedade em estrutura e composicdo, podem ser classificados como fluidos Newtonianos,
quando a razdo entre tensdo de cisalhamento e taxa de deformacdo é constante para determinada
temperatura e pressdo, ou fluidos ndo-Newtonianos, quando a viscosidade pode variar dependendo
da taxa de deformacdo ou do tempo de aplicacdo da tensdo (McCLEMENTS, 2004).

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi determinar o comportamento reoldgico do néctar
de frutos vermelhos, aveia e canela, realizando a medicéo da viscosidade do fluido e determinando
seu indice de escoamento pela Lei da Poténcia.

2. MATERIAL E METODOS

Para as analises reologicas utilizou-se o néctar de frutos vermelhos, aveia e canela da linha
Vital Bom Dia da Compal - empresa portuguesa do ramo alimentar. O produto analisado € composto
por &gua, polpa de pera, suco de uva, suco de maca: a base de concentrados, sucos e polpas de frutos
vermelhos 10 % (concentrado de roma, morango, framboesa, groselha e amora), polpas de macé e
banana, farinha de aveia isenta de glaten (1,5 %), aromas naturais, concentrado de cenoura roxa, Suco
de lim&o e extrato de canela (0,2 %).

A viscosidade foi determinada utilizando um viscosimetro rotacional (modelo VT550,
Thermo Haake, Karlsruhe, Alemanha) com geometria de cilindro concéntrico (MV1) operado
manualmente. As leituras foram realizadas na temperatura de equilibrio estabelecida (20 °C/15 min
em um banho termostatico Haake K10 com circulador DC30) ap6s 30 segundos de deformacéo nas
velocidades rotacionais dos programas d1, d2 e d5, sendo os valores expressos em mPa.s (RIBEIRO,
2014). O principio de funcionamento do viscosimetro utilizado baseia-se no sistema Searle, sendo a
rotacdo e a medicdo da viscosidade efetuadas no mesmo elemento.

Os valores experimentais da tensdo de cisalhamento e da taxa de deformacéo foram ajustados
ao modelo da Lei da Poténcia (SILVA, GUIMARAES e GASPARETTO, 2005). O ajuste do modelo
foi realizado pelo pacote estatistico Statistical Analysis System 9.1.2 (SAS Institute Inc., Cary,
U.S.A., 2008). Para o tratamento dos dados, verificou-se pelo diagrama do paralelogramo, se o sensor
foi adequado para realizacao das medi¢oes de viscosidade do fluido e realizou-se o célculo dos valores

residuais para regressdo linear, desprezando-se os pontos mais distantes da linha de tendéncia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Ao analisar os valores residuais, observou-se a necessidade de desprezar apenas um ponto,
uma vez que estava muito afastado da regressdo linear. O coeficiente de correla¢do obtido foi proximo

de 1 (R?=0,9935), indicando boa correlacio entre a velocidade de deformagéo e a viscosidade. Pelo



diagrama do paralelogramo foi possivel verificar que o sensor MV1 é adequado ao produto analisado.

Com as medic0es realizadas, obteve-se a reta da viscosidade (Figura 1), e de acordo com a
equacao da reta da viscosidade (Figura 1), observou-se um indice de escoamento (n) igual a 0,479,
indicando que o produto é um fluido reofluidificante (n<1). O indice de consisténcia (K) obtido foi
de 1,146 Pa.s>*’°, sendo que, o indice de consisténcia indica o grau de resisténcia ao escoamento do

fluido, ou seja, quanto maior o valor de K, mais viscoso € o fluido (BORGES et al., 2009).
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Figura 1 - Reta da viscosidade

Posteriormente, avaliou-se a curva de viscosidade, representada em escala logaritmica na
figura 2, pela qual observou-se o decréscimo da viscosidade conforme a velocidade de deformacao

aumenta, confirmando que o fluido apresenta caracteristicas reofluidificantes (BASTOS, 2013).
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Figura 2 - Representacdo das duas variaveis em funcao da velocidade de deformacao

A elevada viscosidade do produto (nsp = 1,1455 y°°21) pode estar relacionada com a aveia
adicionada na formulagdo do néctar, devido suas propriedades espessantes e também com a pectina
presente nos frutos vermelhos, uma vez que este polimero é amplamente utilizado como agente

geleificante e para aumento de viscosidade em doces e geleias, bebidas e sucos de frutas concentrados



e sobremesas de frutas (GALDEANO et al., 2009; HAMINIUK et al., 2009; CANTERI et al., 2012).
O resultado obtido estd de acordo com o polpométro indicado no rotulo do produto, que
classifica o néctar de frutos vermelhos, aveia e canela como extra polposo, nivel maximo de

viscosidade na escala criada pela empresa para indicar a viscosidade dos produtos aos consumidores.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que o néctar de frutos vermelhos com aveia e canela apresentou comportamento
ndo-Newtoniano, sendo classificado como um fluido. A elevada viscosidade do produto esta
relacionada com as propriedades espessantes da aveia adicionada na formulagdo e com a pectina

presente nos frutos vermelhos, uma vez que atua como agente geleificante.
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