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RESUMO

Um dos parametros que mais influenciam a aceitagao sensorial de iogurtes é a textura apresentada. Através
da determinacao do comportamento reologico, possibilita-se o dimensionamento de equipamentos. Assim, o
presente estudo teve como objetivo determinar o comportamento reologico e o perfil de textura de iogurtes
integral acrescidos com diferentes concentragdes da polpa do achachairu submetidos a distintas temperaturas,
além de ajustar os dados aos modelos reoldgicos estudados e avaliar a influéncia da polpa e da temperatura
sobre o perfil de textura instrumental. O estudo reolégico foi realizado e 0s modelos reologicos foram ajustados
aos dados experimentais obtidos. O modelo reologico de Herschel-Bulkley apresentou o melhor ajuste para
todas as formulagdes e temperaturas com coeficientes de determinacao (R?) superiores a 0.99 e baixos valores
de qui-quadrado (X?). Houve a diminuicao da firmeza dos iogurtes devido ao aumento da concentracdo de
polpa, no entanto, quando submetidos a temperatura de 9 °C, apresentaram maior firmeza. Por outro lado, o
iogurte apresentou a configuracao de um fluido nao newtoniano, no caso especifico a de um pseudoplastico e
0s parametros de textura instrumental apresentaram tendéncia de redugao com o aumento da temperatura.

Palavras-chave: Fluidos. Fruta exdtica. Lei da poténcia. Pseudoplastico.

ABSTRACT

One of the parameters that most influence the sensorial acceptance of yogurt is the texture presented. By
aetermining the rheological behavior, we enable the sizing of the equipment. The aim of the present study
s to determine the rheological behavior and the texture of whole yoghurts with different concentrations
of achachairu pulp submitted to different temperatures. In addition to that we aim to aqiust the aata to the
rheological models studied and to evaluate the influence of pujp and temperature on the instrumental texture
profile. The rheological study was performed and the rheological models were agjusted to the experimental
aata. The Herschel-Bulkley rheological model presented the best fit for all formulations and temperatures with
determination coefficients (R 2) greater than 0.99 and low chi-square values (X ?). Yogurt firmness decreased
aue to the increase of pulp concentration, however when submitted to 9 °C temperature they presented more
firmness. On the other hand, yogurt showed non-Newtonian fluid behavior, in the specific case of pseudoplastic
and instrumental texture parameters, they tended to decrease with increasing temperature.

Keywords: Fuids. Exotic fruit. Power law. Pseudoplastic.
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1 Introducéo

O leite € um dos alimentos mais consumidos no
mundo, pois apresenta, em sua composi¢ao, diversos
nutrientes, como: proteinas, minerais, vitaminas,
gorduras, aglcares, potassio, fésforo, riboflavina,
magneésio, zinco e calcio, que sao essenciais para
o bom funcionamento do organismo. Através do
processamento do leite sao produzidos inimeros
alimentos, como: bebidas lacteas, queijos, doces
de leite, manteigas e iogurtes, possibilitando o
armazenamento por um maior periodo de tempo e
a agregacao de novos sabores e de valor ao produto
final (EGEA et al,, 2019; SILVA et al., 2019).

Além disso, a indUstria de Iaticinios tem crescido
exponencialmente em razao da busca por uma
alimentagao mais saudavel, tonando-se necessario o
desenvolvimento de novos produtos para atender a
demanda existente (GONCALVES et al., 2018).

Um dos parametros que mais influenciam
a aceitacao sensorial do iogurte é a textura e o
dessoramento do iogurte. O conhecimento destes
parametros é essencial para o desenvolvimento de
produtos alimenticios e para que se estabeleca uma
correlagdo entre os parametros fisicos e sensoriais.
Usualmente, os consumidores preferem iogurtes
homogéneos, lisos, com textura suave, Corpo viscoso,
sem sinérese e com consisténcia, de forma que
possam comé-los com a colher (GURJAQ et al., 2015;
EGEA et al, 2019).

Diante do exposto, o presente estudo tem como
objetivo determinar o comportamento reoldgico de
iogurtes integrais adicionados de polpa de achachairu,
além de ajustar os dados aos modelos reologicos
estudados e avaliar a influéncia da polpa e da
temperatura sobre o perfil de textura instrumental do
produto final.

2 Referencial tedrico

O iogurte é definido como sendo um
leite fermentado produzido através do cultivo
protossimbioticos de Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus. O processo
de fermentagdo provoca a quebra de substancias
organicas, transformando-as em compostos menores,
e possibilita, consequentemente, a produgao de um
alimento mais digestivel, estavel, aromatizado e com
melhor valor nutricional. Quando comparado ao leite,
constata-se que o iogurte & mais nutritivo e € uma
excelente fonte de proteinas, calcio, fésforo, riboflavina,
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tiamina, vitamina B12, folato, niacina, magnésio e zinco
(GAHRUIE et al,, 2015).

Com o intuito de valorizar as caracteristicas
sensoriais e ampliar o consumo de iogurte, sao
adicionados outros ingredientes, como polpas de
frutas, que agregam sabor ao produto final e provocam
melharia no valor nutricional do produto (GONCALVES
etal, 2018).

O achachairu (Garcinia humilis) € uma planta
frutifera proveniente da Bolivia, mas que vem
ganhando destaque na produgdao em escala
comercial nas diversas regides do Brasil devido as
condigoes climaticas e de solo satisfatorias para o
desenvolvimento das plantas e da produgao dos frutos.
A fruta possui diversos nutrientes em sua composi¢ao
e sua ingestao é associada a diversos beneficios a
salde humana, como no tratamento de reumatismo,
inflamacgdes, dores e distarbios gastricos (MELO et al,
2017; OLIVEIRA et al., 2019).

A analise dos parametros reolégicos no decorrer
do tempo e a variagao da taxa de cisalhamento
sao imprescindiveis para a fixagao de parametros
de projeto de processo, para o monitoramento e
controle das operacdes unitarias que envolvem a sua
fabricacao e para o controle de qualidade do produto
final (PELEGRINE et al., 2015).

A descrigao do comportamento reolégico é feita
através de modelos empiricas e semiempiricos, que
sao usados para relacionar a tensao de cisalhamento
com a taxa de deformacao, facilitando os calculos de
engenharia. Na literatura, ha diversas equacdes que
descrevem o comportamento nao newtoniano de
fluidos e, entre as mais utilizadas, encontram-se os
modelos de Ostwald-de-Waelle, Herschell-Buckley
e Mizrahi & Berk. Possibilita-se, a partir desses
conhecimentos, adequar o controle das linhas de
producao, o projeto e o dimensionamento dos
processos (SOUSA et al,, 2017).

3 Material e métodos

3.1 Matérias-primas e processamento

O presente trabalho foi desenvolvido no
Laboratorio de Derivados do Leite, da Unidade
Académica de Engenharia de Alimentos, da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).

Os achachairus (Garcinia humilis) foram adquiridos
na Central de Abastecimento — CEASA, localizada
no municipio de Recife (Pernambuco, Brasil), e
transportados em caixas térmicas até o laboratoério,
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onde foram lavados em solugao de hipoclorito de
sodio a 200 ppm, por 15 minutos e, posteriormente,
enxaguados em agua corrente. Em seguida, com
0 auxilio de uma faca, foram separadas as fragoes:
casca, polpa e semente dos frutos.

3.2 Elaboracao dos iogurtes

A elaboragao dos iogurtes foi realizada através do
fluxograma, como expresso na Figura 1. Para o preparo
do indculo, utilizou-se leite em po integral comercial®
reconstituido conforme descrito em sua embalagem.
O mesmo foi termizado a 80 °C durante 15 minutos,
resfriado a 45 + 1 °C. Ap6s o preparo do indculo,
inoculou-se a cultura comercial de Streptococcus
salivarius sub sp. thermophilus, incubando-a a 45 + 1
°C durante 4 horas (até atingir o percentual de acidez
desejado). Apds esse periodo fermentativo, o indculo
foi mantido sob refrigeracao para uso posterior. Foram
elaborados cinco iogurtes: uma amostra controle (sem
adicao de polpa de achachairu in natura) e os demais
com diferentes percentuais de polpa de achachairu
in natura (5, 10, 15, 20%) ao iogurte integral. Para
cada formulacao foi feito o procedimento de incubacao
descrito anteriormente. Cada formulacao elaborada foi
acondicionada em embalagens plasticas previamente
esterilizadas.

Figura 1 — Fluxograma de elaboracao do iogurte
integral com adi¢ao de polpa de achachairu

Leite em pd s Y
integral Reconstitui¢do Termizagao
Adigio da F tacd Adigio da
polpa CHTICTIGA0 cultura lactea
Armazenamento
refrigerado

Fonte: Adaptado de Mantovani et al. (2012).

3.3 Comportamento reolégico

Para determinagao do estudo reoldgico dos
iogurtes elaborados, utilizou-se um viscosimetro
Brookfield, modelo DV Il + Pro, para efetuar as leituras
dos valores de viscosidade aparente e a porcentagem
de torque de cada iogurte nas diferentes concentragdes
de polpa (0, 5, 10, 15 e 20%) e temperaturas de 9 e 19 °C
(medidas com auxilio de um termostato em pressao
atmosférica ambiente) em diferentes velocidades de
rotacées. Para transformar as leituras dos torques em
medidas reoldgicas, utilizou-se a metodologia proposta
por Mitschka (1982).

Com os dados de tensao de cisalhamento em
funcao da taxa de deformacao, foram tracados
0S reogramas e ajustados os modelos reoldgicos
(Quadro 1) de Ostwald-de-Waelle, Herschel-Bulkley
e Mizrahi & Berk, utilizando-se o programa Statistica
versao 7.0.

Quadro 1 — Modelos reoldgicos
utilizados para predicao dos dados

Modelos Reolégicos Equagdes

Ostwald-de-Waelle T=ky" (1)

Herschel-Bulkley T, =K, y" (2

Mizrahi-Berk ™=k +k y" (3)

Para avaliar o ajuste dos modelos reolégicos aos
dados experimentais, foram calculados os valores dos
coeficientes de determinacao (R?) e foi aplicado o teste
de qui-quadrado (Equacao 4).

Zz = Z(Xabs - Xpre )2 (4)

2, ~ . ,
Em que: X" ¢é a funcao qui-quadrado; X _¢é o valor
experimental; Xpre € 0 valor previsto pelo modelo.

3.4 Determinacédo do perfil de textura

As cinco formula¢des elaboradas em suas duas
temperaturas foram submetidas a analise do perfil de
textura (TPA) em texturémetro universal (modelo TA-
XT plus -Textura Analyzer, do fabricante Stable Micro
Systems e equipado com o software Exponent Stable
Micro Systems), com utilizagao do probe P-36R, para
a obtencao dos atributos de firmeza, consisténcia,
coesividade e indice de viscosidade.
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3.5 Anélise estatistica

Os dados experimentais foram analisados
em triplicata e os resultados submetidos a analise
de variancia de fator Unico (ANOVA) de 5% de
probabilidade; as respostas qualitativas significativas
foram submetidas ao teste de Tukey, adotando-
se 0 mesmo nivel de 5% de significancia. Para o
desenvolvimento das analises estatisticas, foi utilizado
o software Assistat 7.7 (SILVA; AZEVEDO, 2016).

Neo 47

4 Resultados da pesquisa

No Quadro 2, tém-se 0s parametros reologicos
dos modelos de Ostwald-de-Waele, Herschel-Bulkley
e Mizrahi & Berk ajustados aos dados experimentais da
viscosidade aparente em funcao da taxa de deformacao
do iogurte com a adigao de O, 5, 10, 15, 20% da
polpa de achachairu, como também coeficientes de
determinacao (R?) e a funcéo qui-quadrado (X9).

Quadro 2 — Parametros dos modelos reoldgicos, coeficiente de determinacéo (R?) e funcdo qui-quadrado
(¥?) para iogurte adicionado da polpa de achachairu (0, 5, 10, 15 e 20%) referente a temperatura de 9 e 19 °C

Modelos Formulacao (%) | Temperatura (°C) Parametros R? x?
K (Pa.s)" n
. 9 7,652 0,5132 98,22 0,00292
19 8,821 0,4345 98,66 0,02331
ig : 9 11,117 0,3879 98,62 0,01678
3 19 9,909 0,3749 96,30 0,03640
2 9 9,053 0,4153 98,63 0,02381
E 0 19 8,671 0,3880 99,04 0,00606
© 9 10,364 0,3687 98,31 0,01408
B 19 12,553 0,2793 97,86 0,00273
9 14,486 0,2411 99,21 0,00019
20 19 16,044 0,2101 94,80 0,00104
K, (Pa.s)" n, T, (Pa) R x
9 12,309 0,432 -9,866 99,25 0,00075
0 19 0,6800 0,897 24,729 99,44 0,00006
B : 9 0,594 0,902 29,629 99,57 0,00144
= 19 0,053 0,998 31,994 99,57 0,00052
% " 9 0,388 0,984 26,760 99,78 0,00024
2 19 0,972 0,757 20,300 99,56 0,00368
- 9 0,251 0,998 29,148 99,78 0,00018
" 19 0,179 0,967 29,528 99,55 0,00012
9 1,586 0,552 23,534 99,53 0,00029
20 19 0,0089 0,987 34,594 99,11 0,00011
K,, (Pa) n, K, (Pa.s)" R? x
. 9 9,866 0,432 12,309 99,25 0,007540
19 24,729 0,897 0,680 99,43 0,000581
9 29,629 0,902 0,594 99,57 0,000871
¥ ° 19 31,994 0,998 0,053 99,56 0,000498
_S'é o 9 26,760 0,984 0,388 99,78 0,000214
=
g 19 20,301 0,757 0,972 99,56 0,002416
= 9 29,148 0,998 0,251 99,78 0,009654
N 19 29,528 0,967 0,179 99,55 0,011655
. 9 23,534 0,552 1,586 99,53 0,000413
19 34,595 0,987 0,008 99,11 0,000602

Fonte: Elaboragao propria.
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Pode-se afirmar que os modelos de Herschel—
Bulkley e Mizrahi & Berk apresentaram os melhores
ajustes, pois possuem coeficientes de determinagdo
(R?) superiores a 0,99. No entanto, menores valores
da fungao qui-quadrado (X?) foram obtidos para o
modelo de Herschel-Bulkley que variaram de 0,00011
a 0,00368. O modelo de Ostwald-de-Waele apresentou
os menores coeficientes de determinacao (R?) (0,94 <
R2 < 0,99), assim como os maiores valores da funcao
qui-quadrado (X?). Com esses resultados, pode-se
afirm X ar que o modelo de Herschel-Bulkley foi o
que melhor descreveu o comportamento do iogurte
adicionado da polpa de achachairu nas concentracoes
e temperaturas utilizadas.

Silva et al. (2012), ao estudarem o comportamento
reologico de bebidas mistas de cajd e manga
adicionadas de prebidticos a temperatura de 25 °C,
observaram os maiores valores de coeficiente de
determinagao para os modelos de Herschel-Bulkley e
Mizrahi-Berk, superiores a 0.91.

Segundo Almeida et al. (2019a), o indice de
consisténcia (K), apresentado no modelo de Ostwald-
de-Waele, representa o grau de resisténcia do fluido ao
escoamento. Verifica-se que os maiores valores para
este indice foram obtidos na formulagao que contém
20% de polpa em ambas as temperaturas estudadas,
da mesma maneira que houve uma diminuicao deste
parametro com o aumento da temperatura, fato
este também observado por Gurjao et al. (2015) ao
estudarem iogurte de caja nas temperaturas de 20,
30 e 40 °C.

Verifica-se que os valores de “n” para os trés
modelos ajustados (indices de comportamento de
escoamento ou indice de comportamento do fluido)
apresentaram valores inferiores a 1 para as duas
temperaturas estudadas (9 e 19 °C), indicando
que todas as formulagdes elaboradas podem ser
classificadas com fluidos nao newtonianos com
tendéncia pseudoplastica (n < 1). Segundo Gurjao et
al. (2015), na industria este comportamento reflete no
aumento de velocidade de fluxo quando submetido ao
estreitamento de tubos durante o processo de envase
e em processos de mistura.

Egea et al. (2019), ao avaliarem o comportamento
reoldgico de 4 diferentes marcas comerciais de iogurte
integral sabor morango, verificaram que todas as
amostras apresentaram o mesmo comportamento
do presente estudo, sendo elas caracterizadas como
fluidos nao newtonianos e pseudoplasticos. Segundo
Sousa et al. (2016), fluido newtoniano apresenta uma

relagao fixa entre as taxas de deformacéao e as tensoes
de cisalhamento, simplificando o calculo de massas
e volumes movimentados durante o processamento,
uma vez que indica uma resposta linear a diferentes
taxas de deformacéo.

No modelo de Herschel-Bulkley, é possivel
observar a tensao de cisalhamento inicial ,
constatando-se que os iogurtes na temperatura de
19 °C necessitam de for¢ca maior para flutuar quando
comparada as formulagdes na temperatura de 9 °C.
Nao foi observado proporcionalidade entre o aumento
deste parametro com relagdo ao acréscimo da
concentragao de polpa. Segundo Pereira et al. (2012),
as alteragdes observadas no parametro K, nao estao
relacionadas a temperatura.

Segundo Steffe (1996) e Sousa et al. (2017), a
tensao de cisalhamento inicial (e K ,,) € finita, porém
necessaria para que o fluido comece a escoar, e
observa-se uma tendéncia a diminuicao devido ao
aumento da temperatura. No entanto, este decréscimo
ndo € uma regra para os modelos reolégicos.

Na Figura 1, tém-se os graficos dos valores
da tensao de cisalhamento em funcao da taxa de
deformacao para as formulacbes de iogurte com
diferentes concentragdes de polpa de achachairu, nas
temperaturas de 9 a 19 °C, com ajustes pelo modelo
de Herschel-Bulkley.

Figura 1 — Relacado da tensao de cisalhamento
em funcao da taxa de deformacao para o
iogurte com diferentes concentragdes da

polpa de achachairu, com ajustes pelo modelo

de Herschel-Bulkley: (a) 9 °C; (b) 19 °C.

Tensio de cisalhamento (mPa)

30 35 0 45 50 55 60 65 70 75 80 8 S0 85 100

Taxa de deformacio (s'l)

(a)
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Tensio de asalhamento (mPa)

30 335 40 45 30 33 60 63 70 73 80 83 90 93 100

Taxa de deformacio (s

(b)

Fonte: Elaboragao propria.

Valores superiores de viscosidade sao observados
nas amostras que possuem menor concentracdo de
polpa e temperatura mais baixa (9 °C), denotado pela
posicao mais alta das curvas na relacao tensao de
cisalhamento e taxa de deformacao (Figura 1a) em
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funcao destas variaveis. Da mesma forma, verifica-
se pelo cruzamento entre curvas das diferentes
concentragdes na temperatura de 19 °C que, a medida
que o iogurte tem aumentado a concentragao de polpa,
a diferenca de 5% entre as formulacdes subsequentes
tem pouca influéncia na posigao das curvas (Figura 1b).
Segundo Melo, Figueirédo e Queiroz (2008) e Feitosa
et al. (2018), os valores de viscosidade aparente
de um fluido diminuem com o aumento da taxa de
deformacéo (s7).

Os parametros de textura instrumental dos
iogurtes adicionados da polpa do achachairu s&o
apresentados no Quadro 3. Através da andlise de
variancia, observou-se que a adicao da polpa do
achachairu, assim como as suas duas temperatuas
9 °C (armazenamento) e 19 °C (consumo), provocou
diferenca significativa (p < 0,05) para os parametros
de firmeza, consisténcia, coesividade e indice de
viscosidade avaliados pelo método instrumental.

Quadro 3 — Firmeza instrumental, consisténcia, coesividade e indice de viscosidade de iogurtes
adicionados da polpa do achachairu (0, 5, 10, 15 e 20%) nas temperaturas de 9 e 19 °C.

Parametros
Formulacao (%) Temperatura (°C) ’
Firmeza (N) Consisténcia (N.s) Coesividade (N) Indice de viscosidade (N.s)
9 0,804° 19,3132 0,780° 2,322°
‘ 19 0,552 12,696 0,417% 1,338
9 0,520 12,257°¢ 0,403 1,322°
’ 19 0,432% 9,998°f 0,318 0,958
©) 0,603° 13,600° 0,381°c¢® 1,199«
0 19 0,518 11,891 0,376 1,093
9 0,577° 13,086" 0,434° 1,341°
© 19 0,411¢ 9,456¢ 0,304 0,823¢
9 0,462 10,385 0,330bce 0,960
* 19 0,407¢ 9,105' 0,286° 0,762¢

Nota: Letras minUsculas sobrescritas iguais na mesma coluna nao diferem significativamente entre as formulagdes desenvolvidas e temperaturas

avaliadas (p > 0,05).

Fonte: Elaboragao propria.

Pode-se observar que a firmeza dos iogurtes
diminui com o aumento da concentragao de polpa e
que, na mesma formulagdo, quando se tem aumento da
temperatura esse parametro também sofre reducao.
Observa-se também que apenas a formulagao 0% de
polpa na temperatura de 9 °C apresenta diferenca
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estatistica das demais, porém as formula¢bes com 10
e 15% de polpa na temperatura de 9 °C e ascom 15 e
20% de polpa na temperatura de 19 °C ndo apresentam
diferencgas significativas (p > 0,05). Almeida et al.
(2019b), ao analisarem a textura de iogurtes tipo grego,
obtiveram valores que variaram de 0,703 a 1,121 N.
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Segundo Vianna et al. (2019), a firmeza é considerada
um dos principais parametros texturais para a
aceitabilidade do iogurte. Partindo desse pressuposto,
pode-se afirmar que as amostras contendo menores
concentragoes de polpa e armazenadas a 9 °C podem
apresentar melhor aceitacdo sensorial com relagao a
este parametro.

Quanto a consisténcia, houve uma variagao 9,105
a 19,313 N.s.; o iogurte com 0% da polpa apresentou
0 maior valor (19,313 N.s), diferindo das demais
formulagdes (p > 0,05). De acordo com Mousavi et al.
(2018), a consisténcia do iogurte &€ um parametro que
influencia fortemente na aceitabilidade do alimento.
Este parametro representa a uniao das moléculas
do produto até que ocorra uma deformacao devido
a aplicacao de forcas externas. Neste sentido,
constatatou-se que as amostras que possuem
menor percentual de polpa e sao armazenadas em
temperaturas de refrigeracao (9 °C) apresentam
consistécia mais adequada com relagdo ao produto
estudado.

Almeida Neta et al. (2018), ao avaliarem o perfil
de textura durante 21 dias de armazenamento de
sobremesas lacteas com soro de leite e ingredientes da
casca da jabuticaba, obtiveram valores que variaram
de 8,352 13,46 N.s, sendo estes valores proximaos aos
reportados no presente estudo.

Com relacdo aos valores de coesividade, pode-se
observar na no Quadro 3 que as formulagdes com 10%
de polpa para as duas temperaturas nao apresentam
diferencas significativas (p > 0,05) em relacao a
formulagao com 20% de polpa a 9 °C. Os atributos
para esse parametro sofreram redugao com aumento
no percentual de polpa e na temperatura. Segundo
Mantovani et al. (2012), a coesividade permite avaliar
a resisténcia do produto ao se dissolver durante a
degustacao do provador; e, ao avaliarem este atributo
em iogurtes elaborados com diferentes concentracoes
de solidos totais, obtiveram valores que variaram de
0,600 a 0,830 N.

Assim como os demais parametros de textura
avaliados, o indice de viscosidade também apresentou
comportamento semelhante. No entanto, para
temperatura de 19 °C, as formulagdes com 15 e
20% de polpa ndo apresentaram diferenca estatistica
significativa (p > 0,05) e na temperatura de 9 °C as
formulagbes com 5 e 15% de polpa também ndo
apresentaram diferenga estatistica significativa
(p > 0,05). Valores superiores para estes parametros
foram observados por Vieira et al. (2017) para iogurtes
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elaborados em diferentes concentracoes de suco de
lim&o (2, 4, 6, e 8%), nos quais obtiveram indices de
viscosidade com variacdo de 5,928 a 8,641 N.s.

5 Conclusao

O iogurte adicionado da polpa do achachairu, nas
diferentes concentragdes e temperaturas, apresentou
comportamento de fluido nao newtoniano, no caso
especifico o de um pseudoplastico. E o modelo
reolégico de Herschel-Bulkley apresentou o melhor
ajuste para todas as formulacoes e temperaturas com
coeficientes de determinacdo (R?) superiores a 0.99 e
baixos valores de qui-quadrado (X°). Os parametros de
textura instrumental (firmeza, consisténcia, coesividade
e viscosidade) apresentaram tendéncia de redugao
com o aumento da temperatura e do percentual de
polpa de achachairu. Portanto, valores superiores
de firmeza, consisténcia, coesividade e adesividade
foram observados na amostra contendo 0% de polpa
e armazenados na temperatura de 9 °C.
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