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Resumo

O presente trabalho foi elaborado na empresa Danone Portugal S.A, com o objectivo de
implementar e caracterizar um novo sistema de medi¢do de viscosidade de iogurtes, com o
equipamento Rheolab. O conhecimento basico desta propriedade é essencial para o
desenho de uma linha de processo industrial e a para a sua evolucdo em termos de
qualidade de produto. A viscosidade como propriedade intrinseca de um iogurte liquido
tem forte influéncia na aceitacdo do consumidor logo torna-se numa propriedade
importante de controlo de qualidade. Segundo a classificagdo reoldgica o iogurte liquido
insere-se no grupo dos fluidos ndo newtonianos e classificados como fluidos Tixotrépico
visto que o seu comportamento é dependente de varios factores como a temperatura do
produto, o tempo da leitura da viscosidade, particulas suspensas, velocidade de rotacao na
leitura de viscosidades. Para se realizar as leituras de viscosidade utilizou-se o
equipamento Rheolab em simultdneo com o Brookfield. Tendo em conta estes factores foi
importante fazer a implementacio e caracterizagdo de um novo sistema de
instrumentalizacdo (Rheomat) para avaliacdo das viscosidades e a sua correlacdo com o
sistema ja existente Brookfield. Os resultados mostram que a viscosidade € afectada
fortemente pelos preparados de fruta utilizados e pela sua constituicdo e presengca no
produto final, mas ndo sé a temperatura do produto a velocidade de rota¢ido foram factores

que fazem variar a viscosidade de um iogurte liquido.

Palavras-chave: logurte, Viscosidade, Sistema Brookfield, Sistema Rheomat.
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Abstract

The present work was elaborated in the company Danone Portugal S.A, with the purpose to
implement and to characterize a new system of measurement of yoghurt viscosity, with the
equipment Rheolab. The basic knowledge of this property is important for the drawing of
an industrial process line and for its evolution of product quality. Viscosity as an intrinsic
property of liquid yoghurt has strong influence in the consumer’s acceptance therefore
becoming an important property of quality control. According to rheology classification,
the liquid yoghurt was inserted in the group of non Newtonians and thixotropics fluids
because its behavior is dependent of some factores such as the temperature of the product,
measurement time, suspended particles and speed of rotation used in the measurement of
viscosities. To make the viscosity measurements the equipment used was the Rheolab
equipement, simultaneously with the Brookfield equipement. Having in account these
factors it was important to make the implementation and characterization of a new system
(Rheomat) for the evaluation of viscosities and its existing correlation with the system
already in use (Brookfield). The results in this work show that viscosity is strongly affected
by fruits preparations, it’s constitution and presence in the final product, and not only by
the product’s temperature and rotation speed affect used in the measurement.

Key-Word: Yoghurt, Viscosity, System Brookfield, System Rheomat.
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