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EFEITO DA TEMPERATURA NA VISCOSIDADE APARENTE
DE DIFERENTES MARCAS DE REQUEIJAO CREMOSO
TRADICIONALE LIGHT

Temperature effect over the apparent viscosity of conventional and
light creamy “Requeijao” from different brands

Ana Raisa Paiva'", Jean Philippe Palma Revillion!, Camila Zimmer Dias’,
Michele Utpott', Plinho Francisco Hertz'

RESUMO

O Requeijao cremoso ¢ um dos tipos de queijo fundido mais consumidos no
Brasil. Ele faz parte de preparagdes quentes e frias em todo pais. Tendo por base
o efeito da temperatura na viscosidade de lacteos, o presente trabalho se propds a
avaliar o comportamento reoldgico de 4 marcas de Requeijdo comercial em suas
versoOes tradicional e light, em 3 diferentes temperaturas: 10, 25 ¢ 50 °C. Também
foi investigada a composi¢do centesimal dos mesmos, no intuito de correlacionar o
teor de algum macronutriente e as variagdes na viscosidade aparente. Os resultados
indicam que, em geral, os indices de consisténcia (K) para requeijoes tradicionais
foi superior aos seus pares light, excetuando-se as amostras B em 25 °Ce Ae C
em 50 °C. O efeito da variacdo da temperatura também foi observado, sendo que
invariavelmente um aumento de temperatura resultou em uma diminuic¢ao no indice
(K') para todas as amostras. O efeito da taxa de cisalhamento (y) foi acentuado em
taxas altas, permitindo que se observasse uma resisténcia a deformacao maior por
parte de amostras tradicionais comparadas a amostras light. Nas condi¢des avaliadas,
ndo foi observada correlag@o entre semelhancas na composigdo centesimal e curvas
de viscosidade aparente.
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ABSTRACT

Creamy “Requeijdo” is one of the most consumed processed cheeses in
Brazil. It is used on hot and cold dishes all over the country. Based on the effect of
temperature over the apparent viscosity of dairy, this work offered an assessment
on the rheological behavior of four commercial Creamy “Requeijdo” brands on both
traditional and light versions, under 3 different temperatures: 10, 25, and 50 °C. The
nutrient composition of the samples was also investigated as to correlate the amount
of a certain macronutrient and variations in viscosity. Results show that, in general,
consistency indexes (K) of traditional samples were higher than those of their light
counterparts, except for sample B at 25 °C and samples A and C at 50 °C. The effect
of temperature variations was also observed, and invariably an increase in temperature
resulted in a decrease of the K index for all samples. The effect of the shear rate (y)
was accentuated at higher rates, wherein the shear resistance displayed by traditional
samples is clearly higher than the resistance displayed by light samples. Under
the evaluated conditions, a correlation between nutrient composition and apparent

viscosity curves was not observed.

Keywords: consistency; shear; rheology.

INTRODUCAO

O Requeijdo cremoso ¢ um derivado
lacteo tradicionalmente brasileiro, utilizado
em preparos quentes e frios, em diversos pratos
tradicionais da culinaria nacional. Em 2014,
o Requeijdo e os queijos Mussarela e Prato
foram responsaveis por quase 70% de todo
consumo de queijos no Brasil (MILKPOINT,
2015). Entende-se por Requeijdo cremoso o
produto proveniente da fusdo de uma massa
coalhada dessorada e lavada, obtida por
coagulacdo acida e/ou enzimatica do leite,
com adicdo de creme de leite e/ou manteiga
e/ou gordura anidra de leite e/ou butter oil. A
denominagdo Requeijdo aplica-se ao produto
cuja base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteina de origem ndo lactea. O Requeijdo
cremoso deve ter um minimo de 55 g/100g de
matéria gorda no extrato seco ¢ um maximo
de 65 g/100g de umidade (BRASIL, 1997).

Comercialmente, ¢ possivel encontrar
o Requeijdo em versdes tradicional e light
(ou “leve”): o segundo deve ter uma redugdo
absoluta de pelo menos 3 g de lipidios por

100 g de produto e uma diminuigdo relativa
de pelo menos 25 % da gordura total quando
comparado com o produto tradicional de
mesma marca (BRASIL, 1998). O apelo
saudavel de alimentos com teor reduzido de
lipidio ¢ fator importante na preferéncia por
produtos light frente a seus similares, visto
a existéncia dessa versdo em praticamente
todas as marcas dessa categoria de produtos.
A demanda por alimentos com teor reduzido
de gordura é um desafio para a industria de
alimentos visto a necessidade de manter as
caracteristicas de cremosidade e viscosida-
de e os atributos sensoriais dos produtos
light (RAPACCI, 1997). Em particular, os
padrdes legais de identidade e qualidade do
Requeijao nao permitem o uso de espessantes
(BRASIL, 1997) e, nesse caso, ¢ a variagao
na concentracdo de ingredientes opcionais
proteicos que compensaria a diminuicao dos
teores de gordura nesse produto e incremen-
taria a sua viscosidade.

Além da composicao, fatores como o
teor de solidos, as temperaturas de tratamento
térmico do leite, a pressdo de homogenei-
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zagdo e estrutura das micelas (COLLET,;
TADINI, 2004; PASEEPHOL et al., 2008),
influenciam o comportamento reoldgico de
laticinios. Diferentes condi¢des de emulsi-
ficacdo dos ingredientes também afetam a
viscosidade. Quando a massa lactea utilizada
na formulagdo dos queijos processados sofre
periodos longos de agitagdo, o tamanho dos
globulos de gordura ¢ menor, resultando em
alimentos mais firmes. A rede proteica dessas
massas também auxilia a producdo do creme
¢ aumenta a viscosidade do produto final
(FU et al., 2017). Contudo, o efeito positivo
do incremento da agitagdo na viscosidade
final se limita aos ingredientes utilizados.
Quando a amostra em si ¢ submetida a pe-
riodos longos ou taxa de cisalhamento su-
perior a 50 s (GONZALEZ-TELLO et al.,
2009), a viscosidade aparente ¢ minima
e o comportamento de laticinios tende ao
newtoniano.

A anélise fisico-quimica de amostras
comerciais de Requeijao cremoso ja foi objeto
de pesquisa de diversos autores: Oliveira
et al. (2016); Cunha (2007); Garruti et al.
(2003). Ja as diferencas no comportamento
reologico de Requeijao cremoso tradicional
e com teor reduzido de gordura foram
investigadas anteriormente por Baroni et al.
(1999) e Liibeck (2005), sendo que nesses
trabalhos foi evidenciado que composicao do
produto é um parametro muito importante na
determinacdo das caracteristicas reoldgicas
do Requeijdo, em particular, a proteina e
a gordura contribuem para o aumento da
viscosidade e o teor de umidade diminui a
pseudoplasticidade do sistema. Contudo,
ndo foi encontrado na literatura pesquisada
trabalho que tenha avaliado a viscosidade
aparente de marcas comerciais de Requeijao
nas versdes tradicional e /ight em diferentes
temperaturas, correlacionando os resultados
com os teores de umidade, proteina, gordura
e carboidrato dos produtos testados.

MATERIAL E METODOS
Matéria prima

Amostras de quatro marcas diferentes
de Requeijdo cremoso comerciais foram
adquiridas em um supermercado de Porto
Alegre nas versoes tradicional (AT, BT, CT e
DT) e light (AL, BL, CL e DL). Embora duas
das marcas selecionadas sejam gauchas, uma
de Santa Catarina e outra de Minas Gerais,
todas sdo distribuidas nacionalmente e estdo
amplamente disponiveis em outras redes de
supermercado. As amostras foram mantidas
em refrigerador (5 = 1 °C) e as analises foram
efetuadas em até 5 dias apos abertura das
embalagens.

Composicio centesimal

Cada uma das oito amostras teve o teor
de umidade, gordura e proteina analisados
em triplicata de acordo com a metodologia
da AOAC (1997) e do Instituto Adolfo Lutz
(TAL, 2008). O teor de carboidratos e cinzas
foi determinado por diferenga (% Carboi-
dratos + cinzas = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios)).

Comportamento reolégico

As andlises foram realizadas em reo-
metro rotacional HAAKE MARS III da
Thermosystems®, cuja temperatura é contro-
lada por placa peltier. A geometria utilizada
foi cone-placa, de 60 mm de didmetro. Os
experimentos foram realizados em 10, 25
e 50 °C. O tempo para cada ensaio foi de 1
minuto em aclimatag@o na temperatura dese-
jada e 5 minutos, com taxa de cisalhamento
constante e crescente (entre 0,01 e 100 s).
Os dados experimentais foram expressos nos
modelos da Lei da Poténcia (eq. 1) e Herschel-
Bulkley (eq. 2). Segundo Santos et al. (2016):
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n=Ky"' (eq. 1)

n=t,/y+Ky"! (eq. 2)

Onde n = viscosidade (Pa.s); K = in-
dice de consisténcia (Pa.s"); n = indice de
comportamento de fluxo (adimensional);
Y = taxa de cisalhamento (s'); T, = tensdo
limite de escoamento (Pa). Conforme Eq.
1, na Lei da Poténcia a viscosidade ¢ di-
retamente proporcional aos valores de K
e n, que sdo constantes para uma mesma
amostra em determinadas condigdes. A taxa
de cisalhamento ¥ no teste realizado ¢ cres-
cente e a viscosidade varia de acordo com
um incremento na taxa de cisalhamento.
Visto que 0 <n < 1, n-1 é sempre um valor
inferior a zero. Desta forma, o aumento da
taxa de cisalhamento é sempre inversamente
proporcional a viscosidade do alimento em
dado momento.

Ja o modelo de Herschel-Bulkley (Eq.
2) leva em consideragdo a tensdo limite
de escoamento 1, que ¢ dividida pela taxa
de cisalhamento e entdo somada a Eq. 1.
Assim como K e n, 1, ¢ um valor constante.
Portanto, 1,/ ¥ diminui na medida que a taxa
de cisalhamento aumenta. E uma maneira de
inserir a influéncia da tensdo de escoamento
no calculo da viscosidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composi¢ao centesimal

Os valores médios obtidos nas analises
de composi¢do centesimal das amostras de
Requeijao sdo apresentados na Tabela 1.
Conforme o requisito legal, todas amostras
light apresentam teor de gordura reduzido
em pelo menos 25%. Em compensagdo, das
oito amostras analisadas, trés amostras /ight
apresentavam teor de umidade acima do
permitido pela legislagdo. Também foi pos-
sivel demonstrar que todas as amostras de
Requeijao cremoso light apresentaram teor
de umidade superior a sua versdo tradicional
e, duas delas apresentavam teores de proteina
superiores aos teores de proteina das amos-
tras tradicionais de mesma marca — e a tercei-
ra um valor equivalente. Esses resultados
sdo coerentes com aqueles observados por
Baroni et al. (1999) e Liibeck (2005). A
portaria n° 359 do MAPA (BRASIL, 1997)
permite a adi¢cdo de ingredientes opcionais
que aumentam o teor de carboidrato e/ou
proteina para compensar a reducdo da gor-
dura, como leite em po, maltodextrina e
concentrado proteico de soro de leite. O
intuito ¢ incrementar a rigidez do sistema e
manter as caracteristicas de viscosidade do
produto (BARONT et al., 1999).

Tabela 1 — Composi¢@o centesimal das amostras de Requeijdo cremoso (em g/100g)

Amostras Umidade Proteina Gordura Gordura no Carb(?idratos

extrato seco € cinzas
AT 61,6 £0,1 8,3+0,3 28,6 £ 0,4 74,48 £ 1,0 1,5+0,8
AL 77,0 £0,2 10,0£0,2 9,9+0,1 43,04+ 0,4 3,1+0,5
BT 57,0 £ 0,1 12,0+ 0,3 27,1 +£0,2 63,02+ 0,5 3,9+£0,6
BL 66,0 £0,1 15,9+0,2 11,2+0,2 32,94 +£0,5 6,9+0,5
CT 61,1+0,1 11,3+0,3 23,6 £0,2 60,67 £0,5 4,0£0,6
CL 64,4 +0,2 12,9+ 0,1 16,7+ 0,0 46,91 £ 0,0 6,0+ 0,3
DT 61,2+0,2 13,3+0,1 21,2+0,1 54,64 +0,2 43+04
DL 70,4 +0,1 13,2+0,2 9,0+0,2 30,41 £ 0,6 74+0,5
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Comportamento reolégico

Os resultados obtidos foram descritos
de acordo com dois modelos reoldgicos (Lei
da Poténcia e Herschel-Bulkley) (SA et al.,
2008). Os parametros para ambos modelos
estdo dispostos na Tabela 2. Ambas equa-
¢des permitem ajuste satisfatorio, porém
por Herschel-Bulkley os valores de R? fo-

ram superiores, invariavelmente acima de
0,98.

Os valores encontrados para K apre-
sentam uma tendéncia clara de progressao
inversamente proporcional a temperatura.
Todos os testes realizados confirmam que a
medida que a temperatura foi elevada, valores
do indice de consisténcia diminuiram, o que
jéaera esperado para alimentos em geral (SILVA,

Tabela 2 — Parametros das equacdes Lei da Poténcia e Herschel-Bulkley para as amostras de
Requeijdo cremoso em temperaturas de 10, 25 ¢ 50 °C

A Temp. Lei da Poténcia Herschel-Bulkley
mostra
(°C) K n K n T, R2
10 237,00 0,025 0,9821 3455 0,0168  -3279  0,9992
AT 25 58,49 0,196  0,9683 3505 0,0080  -3459  0,9912
50 18,11 0,248 0,9982  201,8 0,0305  -182,3  0,9994
10 95,28 0,155 0,9715 2129 0,0103 -1990  0,9996
AL 25 41,79 0,214 0,9870 1598 0,0090  -1554  0,9994
50 20,21 0,181 0,9947  500,4  0,0129  -481,7 0,9992
10 306,59 0,377 0,9530  463,2 0,3322  -159,9  0,9950
BT 25 100,91 0,487 0,9804  122,8 0,4577  -34,52  0,9964
50 12,97 0,488 0,9905 19,89 0,3807  -5,355  0,9928
10 246,03 0,299  0,9937 370,6  0,2075 -70,5 0,9988
BL 25 129,35 0,213 0,9913 7795 0,0081 -7715 0,9948
50 6,92 0,437  0,9917 5,788 0,4703 1,658  0,9980
10 103,44 0,490 0,9704  100,1 0,4829 40,95  0,9990
CT 25 80,23 0,326  0,9504  129,1 0,2735  -56,98  0,9958
50 6,09 0,602 0,9529 2,47 0,7797 10,12 0,9898
10 61,71 0,423 0,9919 110,5 0,2765  -30,38  0,9978
CL 25 35,23 0,387 0,9819 57,3 0,3077  -24,19  0,9982
50 7,60 0,444  0,9837 8,797 0,3943 0,147  0,9964
10 162,43 0,397 0,9796  290,0  0,3494  -46,17 0,9848
DT 25 66,72 0,337  0,9551  255,8 0,1490  -187,7 0,9851
50 49,37 0,246  0,9803 176,9 0,0335  -88,89  0,9944
10 81,35 0,640  0,9605 89,89 0,626 -9,486  0,9912
DL 25 41,72 0,591 0,9831 46,91 0,5698  -6,779  0,9970
50 11,74 0,508 0,9979 16,44  0,4335 -5,184 0,9986
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2000) e especificamente para lacteos, com
base no descrito por Ramos et al. (2014) e
Mathias et al. (2013).

Nas condigdes propostas, ndo foi possi-
vel identificar correlagdo entre a composigao
centesimal e o decréscimo de viscosidade
de acordo com a elevagdo de temperatura.
As amostras AL e DL apresentam teores
semelhantes de gordura. No entanto, isso
ndo resultou em comportamento reoldgico
semelhante. BT ¢ CT tém quase a mesma
quantidade de carboidrato + cinzas ¢ isso
também nao se traduz em semelhanc¢a no
comportamento reoldgico. O teor de umi-
dade semelhante também nao se traduz em
comportamento reoldgico analogo, confor-
me era esperado de acordo com Dimitreli;
Thomareis (2008). DT e DL (teores pratica-
mente iguais de proteina) também possuem
comportamento diverso. Isso indica que
valores isolados de umidade, proteina, gor-
dura e carboidrato + cinzas ndo sao suficientes
para prever comportamento de viscosidade em
func¢do da temperatura.

Liibeck (2005), identificou que um maior
teor de proteina da amostra de Requeijao
cremoso resultava em maiores valores para K,
enquanto maior umidade resultava em menor
K. Em seus experimentos, as amostras eram
preparadas em condigdes idénticas, manten-
do os ingredientes e variando apenas a pro-
porg¢ao entre eles. Em amostras comerciais, as
diferencas entre as amostras sdo maiores, visto
que ha possibilidade de optar por diferentes
fornecedores, matérias primas, bindmios
tempo/temperatura para obtencdo da massa,
etc. Desta forma, as particularidades das for-
mulacdes ou condigdes de processamento
(equipamentos de fabricagdo com diferentes
tratamentos mecanicos, térmicos; tempo de
aquecimento e tempo de agitacdo em cada
etapa, por exemplo) parecem ser mais rele-
vantes que a composi¢ao centesimal.

Dentre amostras da mesma marca,
comparando-se formulagdes /ight e tradicio-

nais, observou-se que, em baixa temperatura
(10 °C), todas amostras tradicionais apre-
sentam resultados para K superiores aqueles
encontrados para suas respectivas marcas com
teor reduzido de gordura. Em temperatura
ambiente ou elevada, esse fendmeno apresen-
ta algumas exceg¢des (para ambos ajustes,
em 50 °C, K, > K, e K., > K. eem25°C
K, > K. Tais anomalias podem ser resultado
de diferentes condi¢des de processamento de
requeijoes cremosos tradicionais e light dentro
de uma mesma marca ou de ingredientes
presentes nas formulacgdes. A Tabela 3 ¢ uma
transcri¢ao dos dados contidos nos rotulos de
cada amostra.

Ambas as amostras que apresentaram
K superior para formulagdes /ight em 50 °C
(K, > K, eK.,>K.)contém concentrado
proteico de soro de leite entre os ingredientes
dos produtos com teor reduzido de gordura.
A marca A apenas na formulagdo de AL e
a marca C tanto em CT quanto em CL. De
acordo com Gonzalez-Tello et al. (2009), o
teor de concentrado proteico de soro de leite
tem impacto direto na viscosidade aparente
de amostras em temperaturas diferentes. Por
exemplo, em taxas de cisalhamento supe-
riores a 50 s!' (quando o comportamento de
solucdes de concentrado proteico de soro de
leite € newtoniano), amostras contendo 20 %
de concentrado a 10 °C apresentaram visco-
sidade aparente de 16 mPa.s. A 20 °C, esse
parametro foi aproximadamente 11mPa.s. Ja
para concentragdes de 15 %, os resultados
foram 8 mPa.s a 10 °C e 5 mPa.s a 20 °C e
em 10%, os autores obtiveram 4 mPa.s em
10 °C e 3 mPa.s em 20 °C. Desta forma, em
baixas temperaturas o efeito da concentragao
foi facilmente observado. No entanto, o
concentrado de proteinas do soro do leite
¢ susceptivel a desnaturagdo proteica. O
trabalho de Atuonwu et al. (2017) salientou
a relevancia de temperaturas elevadas de
processamento nas condigdes de desnatura-
¢do, concluindo que amostras que sofreram
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Tabela 3 — Ingredientes de cada amostra de acordo com os respectivos rotulos

Amostra

Ingredientes

AT

Creme de leite, massa para produtos lacteos fundidos (leite pasteurizado, fermento
lacteo, cloreto de calcio e coagulante), leite em po desnatado, cloreto de sédio,
estabilizantes tetrapirofosfato de so6dio e fosfato trissddico e conservadores de
sorbato de potéssio e nisina.

AL

Creme de leite, massa para produtos lacteos fundidos (leite pasteurizado, fermento
lacteo, cloreto de calcio e coagulante), leite em pd desnatado, cloreto de sodio,
concentrado proteico de soro de leite, estabilizantes tetrapirofosfato de sodio e
fosfato trissodico e conservadores de sorbato de potassio e nisina.

BT

Creme de leite, massa para produtos lacteos fundidos (leite pasteurizado, fermento
lacteo, cloreto de calcio e coagulante), leite, concentrados de proteina de leite,
estabilizantes pirofosfato tetrassddico, polifosfato sodico, fosfato trissodico, citrato
de sodio, tripolifosfato de sddio, fosfato monossodico e pirofosfato acido de sodio,
cloreto de sodio e regulador de acidez.

BL

Leite, massa para produtos lacteos fundidos (leite pasteurizado, fermento lacteo,
cloreto de calcio e coagulante), creme de leite, concentrado de proteina de leite,
estabilizantes pirofosfato tetrassodico, polifosfato de sodio, tripolifosfato de
potassio, pirofosfato tetrapotassico, pirofosfato acido de soddio, fosfato trissodico,
citrato de sodio, tripolifosfato de sodio e fosfato monossodico, concentrado de
proteina de soro de leite, cloreto de sddio e regulador de acidez.

CT

Creme de leite, massa coalhada (leite pasteurizado, fermento lacteo, cloreto de calcio
e coagulante), queijo mussarela, creme de soro de leite, queijo prato, concentrado
proteico de leite, concentrado proteico de soro de leite, soro de leite em po, cloreto
de sodio, estabilizantes pirofosfato tetrassodico, polifosfato de sodio, tripolifosfato
de sodio e ortofosfato trissddico, regulador de acidez acido citrico e conservador
acido sorbico.

CL

Massa coalhada (leite pasteurizado, fermento lacteo, cloreto de calcio e coagulante),
creme de leite, queijo mussarela, queijo prato, creme de soro de leite, concentrado
protéico de soro de leite, concentrado protéico de leite, soro de leite em pd, cloreto
de sodio, estabilizantes pirofosfato tetrassddico, polifosfato de sédio, tripolifosfato
de sodio e ortofosfato trissddico, regulador de acidez acido citrico e conservador
acido sorbico.

DT

Leite desnatado, creme de leite, agua, acidulante acido latico, estabilizante
polifosfato de sodio e pirofosfato de sodio, cloreto de sddio, conservantes acido
sorbico e nisina.

DL

Leite desnatado, agua, creme de leite, acidulante acido latico, concentrado proteico
de soro de leite, estabilizantes polifosfato de sodio e pirofosfato de sodio, cloreto
de sodio, acido sorbico e nisina.
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tratamento prévio de 2 minutos em 150 °C
sdo mais susceptiveis a desnaturagdo do que
amostras que permanecem o mesmo tempo em
130 °C ou 100 °C. Quanto maior a tempera-
tura a qual a amostra foi exposta inicialmente,
mais propicia ela esteve a desnaturacdo.

A respeito de K, > K, em 25 °C, a
amostra BL contém estabilizantes ausentes na
formulag@o BT. Porém, tanto tripolifosfato de
potassio quanto pirofosfato tetrapotassico sdo
termicamente estaveis, sendo improvavel que
tais ingredientes se comportem de maneira
significativamente diferente em 10 °C e em
50 °C. A intengao dos fabricantes pode ter sido
apenas reduzir o teor de sodio da formula-
¢do, para ajustar o produto as exigéncias
legais de reducao de teor de sddio. A lista
de ingredientes foi, portanto, insuficiente
para prever o comportamento reoldgico das
referidas amostras, havendo a necessidade
de informagdes acerca das condigdes de
processamento.

Observou-se que o aumento da taxa
de cisalhamento mantém a tendéncia de de-
créscimo na viscosidade e os resultados para
o produto light sao inferiores aqueles do
produto tradicional, conforme demonstrado
nas Figuras 1, 2 e 3. Tais resultados foram
condizentes com o encontrado por Gonzalez-
Tello et al. (2009), que concluiu que em taxa
de cisalhamento superior a 50 s, o com-

1000
100

10

Viscosidade (Pa.s)

0 20 40

portamento do concentrado proteico de soro
de leite apresenta comportamento newtoniano.
De maneira analoga, em taxas de cisalha-
mento baixas houve pouca diferenca entre os
produtos tradicional e light, mas a viscosida-
de de amostras /ight foi mais susceptivel a
taxas altas de cisalhamento. Este fendmeno
¢ demonstrado nas Figuras 1, 2 e 3. Tanto
para amostras /ight quanto para tradicionais,
os valores de n ndo apresentaram varia¢do
consistente em fun¢do de temperatura em
ambos modelos matematicos. E particular-
mente interessante que o valor de K para
BL em 25 °C ¢é aproximadamente 20 vezes
maior que o mesmo pardmetro em 10 °C,
enquanto o valor de n ¢ 25 vezes menor.
Entretanto, a representacdo grafica do modelo
Herschel-Bulkley nos referidos parametros (1)
=(=7715)/7) + 7795 (y %981)) de fato se
aproxima dos resultados obtidos. Assim, tal
inconsisténcia parece ser devida ao perfil da
curva e ndo a resultados equivocados.

CONCLUSAO

As amostras de Requeijado cremoso
comerciais, nas versdes tradicional e light,
analisadas neste estudo, atenderam a legislagao
especifica relacionada a produtos light.
Porém, das quatro amostras dessa categoria,
trés apresentaram um teor de umidade acima

60 80 100 120

Taxa de deformacdo (s71)

—e—BL —e—BT

Figura 1 — Comparativo entre a viscosidade da amostra tradicional (BT) e light (BL) a 25 °C
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Figura 2 — Comparativo entre a viscosidade da amostra tradicional (AT) e light (AL) a 50 °C
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120

Taxa de deformacao ()
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Figura 3 — Comparativo entre a viscosidade da amostra tradicional (CT) e light (CL) a 50 °C

do permitido pela legislagdo (AL, BL, DL).
Também foi possivel demonstrar que duas das
quatro amostras de Requeijdo cremoso /ight
apresentavam teores de proteina superiores aos
teores de proteina das amostras tradicionais
de mesma marca, o que ¢ usual para obter
uma viscosidade adequada do produto mesmo
com a diminui¢do do teor de gordura. Foi
possivel identificar claramente o efeito da
temperatura sobre as curvas de viscosidade,
sendo que quanto maior a temperatura de uma
dada amostra, menor os valores do indice de
consisténcia nas condigdes propostas. Nao

foi possivel identificar correlagdo clara entre
a viscosidade e qualquer um dos itens da
composi¢do centesimal.
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