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Na ciéncia dos alimentos, a reologia é utilizada para o estudo da estrutura dos alimentos como
resposta a aplicacdo de forca ou deformacdo. A viscosidade € uma importante propriedade
reoldgica, pois é utilizada na caracterizacao e avaliacdo de textura de alimentos, exercendo grande
influéncia na aceitabilidade pelos consumidores. Os objetivos deste trabalho foram analisar a
viscosidade de cinco amostras comerciais de bebidas lacteas UHT (sabor chocolate) e avaliar a
analise sensorial. A analise de viscosidade foi realizada através do viscosimetro digital Brookfield,
modelo DV-1I+ PRO, nas velocidades de rotacdo 10, 20, 30, 50, 60 e 100 rpm e a temperatura de
7°C, utilizando um banho termostatizado com circulacéo forcada. Para a anélise sensorial utilizou-
se uma ficha avaliativa para trinta julgadores ndo treinados, onde estes analisaram o0s atributos
viscosidade e aceita¢do global, bem como a intencdo de compra. As amostras foram codificadas e
apresentadas aleatoriamente aos julgadores a uma temperatura de 7°C. A andlise sensorial foi
avaliada em relacdo aos atributos viscosidade e aceitacdo global, verificando uma possivel
correlacdo. A partir dos resultados, foi possivel observar a correlacdo entre a viscosidade a anélise
sensorial. As amostras que apresentaram 0s menores valores para a analise de viscosidade também
apresentaram os menores valores para analise sensorial, tanto para os atributos de aceitacdo global e
viscosidade, quanto para o indice de aceitacdo de compra para as amostras. Ja as amostras que
apresentaram elevados para a analise de viscosidade, também apresentaram os maiores valores para
a andlise sensorial. Pode-se concluir que as bebidas lacteas com elevada consisténcia e baixo indice
de comportamento de escoamento foram as que apresentaram 0s maiores valores para os atributos
sensoriais, demonstrando preferéncia dos consumidores por produtos mais Viscosos. As
propriedades reoldgicas e sensoriais de produtos lacteos sdo influenciadas fortemente pelas
caracteristicas particulares de alguns ingredientes, como indice de gordura do leite, o tipo e a
concentracdo do hidrocoloide, e das interacdes cruzadas entres estes componentes.
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