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Os materiais viscoelasticos sdo aqueles que possuem propriedades eldsticas e viscosas acopladas, ¢ a
grande maioria dos alimentos sio classificados como tais. Dentre os materiais alimentares viscoeldsticos
se destacam os géis. Um gel é definido como sendo um sistema bifésico, constituido por uma rede
macromolecular tridimensional sélida, que retém em sua malha uma fase liquida. A aplicabilidade dos géis
na industria de alimentos estd, sobretudo, no melhoramento da textura e estabilidade, e os estudos nessa
drea vém crescendo ainda mais com o aumento da demanda por produtos com baixo teor de gordura. Isto
porque sistemas gelificados a base de dgua sio os substitutos mais adequados por fornecerem textura
semelhante a dos produtos tradicionais. Dessa maneira, a caracterizagdo reoldgica dos géis alimentares é
necessaria para o dimensionamento adequado de tubulagdes e equipamentos, controle de quaiidade e
aceitagdo sensorial pelo consumidor. O estudo reoldgico do comportamento viscoeldstico esta dividido em
dois grandes grupos de andlises: os ensaios oscilatdrios e os ensaios transientes os quais contém os testes
stress relaxation e creep recovery. A andlise de creep recovery se baseia na aplicagdo de uma tensio
constante na amostra por um determinado periodo de tempo, seguida pela remogiio da tensio e observagio
da deformacdo em fungéo do tempo. Os modelos Ja existentes na literatura, como o modelo de l\’[a.\well,
Kevin-Voight e Burguer, podem ser ajustados aos dados experimentais de deformagio em fun¢do do
tempo, para estimar as propriedades reologicas que permitem inferir sobre as componentes eldsticag
viscosas do material, e consequentemente, na sua microestrutura. Portanto, o estudo das Propriedades
viscoelasticas de diferentes matrizes de géis alimentares por meio da anlise de creep recovery ¢ de extrema

‘ <
importéncia no desenvolvimento de novos produtos, no projeto de engenharia de processos e ng controle

de qualidade.
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