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Analise de Viscosidade dos Molhos
de Espaguete

A analise de viscosidade dos molhos de espaguete é essencial para garantir sua consisténcia, sensacao no paladar
e estabilidade desejadas. A viscosidade impacta a experiéncia do consumidor, visto que os molhos mais espessos

e menos liquidos costumam ser os preferidos. Essa andlise ajuda os fabricantes a avaliar as propriedades reoldgicas
dos molhos, considerando tanto os componentes liquidos quanto os solidos a fim de obter um controle de qualidade
preciso.

Contexto:

« O molho de espaguete € uma mistura heterogénea
que contém vegetais picados e outros solidos
suspensos em um liquido viscoso.

« Os spindles com geometrias tradicionais tendem
a interagir predominantemente com a fragéo liquida,
deixando de capturar a interacdo completa com
os solidos. O Suporte de Acao Rapida Helipath
(HPQA) move o spindle em uma trajetoria helicoidal,
assegurando o contato tanto com o liquido quanto
com os solidos e permitindo a obtencao de um perfil
de viscosidade mais abrangente.

Equipamentos:

«  Viscosimetro: DVNext.

» Faixa de torque da mola: Diversificada, incluindo RV ou HA.

« Spindles: T-B e T-C (tipo T-bar), selecionados com base na viscosidade da amostra.

«  Acessorio: HPQA, garantindo que o spindle entre em contato com o liquido e os sélidos da amostra.
« Software: RheocalcT.

Configuracoes:

«  Temperatura: Andlise realizada a 4,4 °C (40 °F).
« Velocidades: Diversas (por exemplo, 5 rpm).

Procedimentos:
1.  Configure o HPQA e acople o spindle em T apropriado (T-C para a Marca A e T-B para a Marca B).
2. Posicione a amostra de molho de espaguete sob o spindle, garantindo que ele esteja totalmente imerso.

3. Ligue o viscosimetro, permitindo que o spindle em T se mova em uma trajetoria helicoidal, entrando
em contato com os componentes liquidos e solidos.

4. Aguarde o sistema atingir o nivel de platd para leituras de viscosidade consistentes, onde o spindle esta
totalmente imerso na amostra.

5. Observe o spindle conforme ele inverte a direcao, ao passo que as leituras de viscosidade diminuem
para zero a medida que ele sai da amostra.
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Observacoes:
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segundos. Figura 1: Molhos de espaguete de tomate e manjericao
a 4,4 °C (40 °F) analisados com o spindle HA4.

o Os picos no grafico indicam que o spindle
encontrou particulas sélidas, demonstrando
a natureza heterogénea do molho.
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O movimento helicoidal do HPQA fornece um perfil
de viscosidade mais realista para molhos Figura 2: Molhos de espaguete de tomate e manjericéo
heterogéneos, como o molho de espaguete, a 4,4 °C (40 °F) analisados com o sistema HPQA.

ao interagir com os elementos liquidos e solidos.

O recurso de média de dados do software RheocalcT

ou a exportacao de dados graficos da regido de platd

fornecem uma medicdo confiavel da viscosidade nos processos de controle e garantia da qualidade. Esse método
garante uma textura consistente, aprimorando a qualidade do produto e atendendo as expectativas do consumidor.
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