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Analise de Viscosidade do Leite

A analise de viscosidade do leite é fundamental para assegurar a consisténcia da textura, a sensacéo no paladar e seu
comportamento durante o processamento. Ao avaliar a viscosidade em diferentes temperaturas e velocidades,

os fabricantes podem verificar se o leite atende aos padrdes de qualidade, garantindo tanto a satisfacédo do consumidor
quanto sua eficacia como ingrediente em diversos produtos alimenticios.

Contexto:

« Aviscosidade do leite varia de acordo com o teor
de gordura e a temperatura. A viscosidade do leite
integral € maior do que a do leite desnatado, e ela
geralmente diminui com o aumento da temperatura.

Equipamentos:

* Instrumento: Viscosimetro LVDV2T.
» Faixa de torque da mola: LV.
« Spindle: Adaptador para viscosidade ultrabaixa (ULA).

«  Software: RheocalcT™ para controle automatizado e coleta de dados.

Acessorios:
» Adaptador UL Avangado para pequeno volume de amostra.
» Banho termostatico TC-550 SD.

Configuragées:

«  Temperaturas: 4 °C e 21°C.
* Velocidades: 40, 60 e 80 rpm.

Procedimentos:

1. Conecte o Adaptador UL Avancado a camara para circulacao de agua, mantendo a temperatura a 4 °C
ou 21 °C com o banho termostatico TC-502P.
2. Utilize o spindle ULA, fixando-o de forma segura ao viscosimetro.

w

Ajuste a velocidade do viscosimetro para 40 rpm, a fim de estabilizar as leituras.
4. Aumente a velocidade gradualmente para 60 rpm g, depois, para 80 rpm, registrando a viscosidade
em cada nivel.
5. Repita o procedimento a cada configuracao de temperatura para observar as alteracdes na viscosidade
de acordo com as temperaturas e os tipos de leite.
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Observacoes:

« Figura 1: Exibe viscosidades constantes para cada tipo de leite em toda a faixa de velocidade em ambas
as temperaturas.

O O leite integral apresenta, de forma consistente, maior viscosidade que o leite desnatado, tanto
a4 °C quanto a 21°C.

O A viscosidade diminui com o aumento da temperatura, demonstrando que a viscosidade do leite
€ sensivel a variacao de temperatura.
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que o leite atenda aos padrdes de textura Figura1

e processamento, garantindo que o produto

seja adequado tanto para o consumo quanto

para ser usado como ingrediente. O Viscosimetro LVDV2T com o Adaptador UL Avangado fornece dados
confiaveis para manter a qualidade do leite em diversas condicdes de uso e armazenamento.
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