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INFLUÊNCIA DA ADIÇÃO DA FÉCULA DE BATATA-DOCE (Ipomoea batatas L.)
SOBRE A VISCOSIDADE DO PERMEADO DE SORO DE QUEIJO1
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2 – MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 – Obtenção da fécula de batata-doce
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2.2 – Composição centesimal da fécula de batata-doce
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2.3 – Análise do grau de gelatinização da fécula de
batata-doce

��
$�
�
�"�������
��� ���	�	 
���12
��
�* �"��	
*	��������12
�/
��
�� 
�
��
��
 �I@H�T��U���894��+,�-�
��
$�
�
��
�����	�	
�� �1� �"
��� ��	�
�	�� 	����	��" �
	��	��
/
�

$� ����	�
�* �"��	�*	��������12
�����

�� �
�

�0��	�	
�"
���" &����� 2
�

3� �� 	�����12
�����" &����� 2
�/
 �
��	�	��: �
�
�� 
0�	�12
� �	� �

�� ��� �	� �
��
� �	� 0�������
�	
*	���������������'�	�,��'��3� ��
0�	�12
��
��
��
��'
*	���������
� 	����
"��	����"��	)� �12
���/ �
��	*"��
�

 
�	� 
��
�
��"����	�� :�������	�!"%
������	����
	��
�
�	�5�55R��U�5�55R��+�-��3� ��
0�	�12
�����

�� �
,��'�*	������������/
 �
� 	������
��
��
	�

��� 
�	�
��
	��
��"�������
�����/�0 ���12
����/$�"����
 $
��"�����
����
�"
�� ���
	��
��$ 
��
�
�������	��
��	�

�
��
*� ���� �!"	���	
 ���
	��	���
�
�
��
��
��	�	��
�� � ��
*	���������
�

2.4 – Obtenção do soro e do permeado

��� 
�	��
��	�"�� �/��� �12
�/
�� 	������
�����������
��1=	���
�R�����"�
��	�8����%��
���E����
��
��	���"�����
����
��
 
�� 
&	��	��	����� 
�"12
��	�!"	�#
����
�OA��
���P��
 ��
�*"��12
�	���
:��������"�� �/��� �12
��
��
 

/
�� 	��������	
�
(�"�
��	�
	
0 ��������
�B?
��
K�/�0	 C
F��	
�	 ��" ���
0�	��	�����	 
	��
�����
�
0���
���� 	�
�	��
"�"
������	�����"�:&	���	����.'��	
�:����:����
��	
/
��	��
���
�	
� 	����	��	����:����
���	�������	������	�
F��	
�	 ��" ���	�V,.���

�

��

��

��
� 





=τ



��������	��
������
	�������
������������������������	����	�������������������������,

���������	
�	
�����	
�

�	�	�	����

��
����
�

��
����
����	�



�	�����

2.5 – Composição centesimal do permeado de soro
de queijo
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2.6 – Estudo da viscosidade
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Composição centesimal da fécula de batata-doce
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3.2 – Grau de gelatinização da fécula
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3.3 – Composição centesimal do permeado de soro
de queijo

Na Tabela 2 podemos verificar os resultados da aná-
lise de composição centesimal do permeado de soro de
queijo utilizado no experimento.

TABELA 2. Composição centesimal* do permeado de soro de
queijo.

* em base seca

3.4 – Viscosidade

Analisando a Figura 2 pode-se verificar que a varia-
ção de apenas 1% na porcentagem de fécula de batata-
doce é responsável por uma variação na viscosidade mais
significativa do que a observada com o prolongamento
do tratamento térmico. Pode-se observar também a gran-
de variação entre as viscosidades de iogurtes de diferen-
tes marcas comerciais. Verifica-se que a adição da fécu-
la de batata-doce foi eficaz no aumento da viscosidade
do permeado.

Como o substrato composto pela mistura do per-
meado de soro e pela fécula de batata-doce será desti-
nado a produção de uma bebida láctea, baseando-se
nos dados obtidos a partir da análise dos produtos co-
merciais, a viscosidade mais indicada deve estar entre
45 e 70mPa.s.

FIGURA 2. Viscosidade das misturas com diferentes porcenta-
gens de fécula de batata-doce e tratamentos térmicos e de
alguns produtos comerciais.

3.5 – Classificação do fluido

As características reológicas da mistura do permea-
do de soro de queijo com 6% de fécula de batata-doce e

tratamento térmico de 5 minutos a 900C são apresenta-
das em maior detalhe na Figura 3. O fluido apresentou
um índice de comportamento do escoamento, n= 0,551
e um  índice de consistência, Kow= 711,9 mPa.sn.

A Figura 3 demonstra que o fluido apresentou carac-
terísticas de um fluido pseudoplástico, o que era espera-
do de acordo com o seu valor de n.

FIGURA 3. Tensão de Cisalhamento X Taxa de deformação

4 – CONCLUSÕES

A fécula de batata-doce apresentou um bom poten-
cial para o uso como espessante em bebidas lácteas.
Devido ao percentual de amido pré-gelatinizado e baixo
teor de lipídeos, a fécula é de fácil dissolução no meio
utilizado. As proteínas de alta qualidade e a grande quan-
tidade de fibras dietéticas, elevaram o valor nutricional
do substrato.

A formulação contendo 6% de fécula de batata-doce
é a que se mantém por mais tempo dentro da faixa de
viscosidade desejada para o produto (entre 45 a 70mPa.s).
O tempo do tratamento térmico não deve tornar o pro-
duto economicamente inviável, mas deve ser suficiente
para garantir a sua estabilidade. Assim sendo, o trata-
mento térmico de 5 minutos mostrou-se o mais ade-
quado.
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Lactose (%) Cinzas (%) Ác. Láctico (%) Proteína (%) Gordura (%) 
84,04 10,54 4,82 0,50-1,00 < 0,1 
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