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RESUMO 

 

GUAZELLI, R.M. Estudo do comportamento reológico de polpa de frutas. 2015. 33f. 

Trabalho de Conclusão de Curso (Engenharia de Alimentos), Universidade 

Tecnológica Federal do Paraná . Campo Mourão, 2015. 

  

O estudo do comportamento reológico de polpa de frutas é de essencial importância 

na indústria alimentícia, poistodo o sistema industrial depende destas características 

para que se possa fazer o dimensionamento correto do processamento. Este estudo 

buscou avaliar o comportamento reológico de onze tipos de polpas de frutas 

comerciais. Os valores das viscosidades aparentes foram determinados pela relação 

dos parâmetros tensão de cisalhamento (Pa) e taxa de cisalhamento (s-1).Os dados 

reológicos foram ajustados ao modelo reológico Lei da Potência. Em função do 

ajuste não-linear dos dados ao modelo matemático, obteve-se os parâmetros 

reológicos índice de comportamento e coeficiente de consistência. A maioria das 

polpas apresentou comportamento não-newtonianopseudoplástico, com exceção 

das polpas de caju e laranja que chegaram a um comportamento próximo ao 

newtoniano. Com o aumento da taxa de cisalhamento a tensão de cisalhamento 

tendeu a um aumento, ao contrário da viscosidade que diminuiu com este fator. 

Dessa forma foi verificado que o modelo de Lei da Potência ajustou-se bem aos 

dados reológicos experimentais para polpas de frutas. 

 

 

Palavras-chave: Polpa de frutas, Reologia, Lei da Potência. 
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ABSTRACT 

 

GUAZELLI, R.M. Estudo do comportamento reológico de polpa de frutas. 2015. 32f. 

Trabalho de Conclusão de Curso (Engenharia de Alimentos), Universidade 

Tecnológica Federal do Paraná . Campo Mourão, 2015. 

 

The study of the rheological behavior of fruit pulp is very important in the food 

industry, for the whole industrial system depends on these features so you can make 

the correct scaling processing. This study aimed to evaluate the rheological behavior 

of eleven types of commercial fruit pulps. The values of the apparent viscosities were 

determined by the ratio of shear stress parameters (Pa) and shear rate (s-1). The 

rheological data were adjusted to rheological model Law of Power. Due to the non-

linear fit of the data to the mathematical model, the rheological parameters were 

obtained behavior index and consistency coefficient. Most pulps presented non-

Newtonian shear thinning behavior, except for cashew and orange pulp that reached 

a near Newtonian behavior. With increasing shear rate to shear stress tended to 

increase, unlike the viscosity decreased with this factor. Thus it was found that the 

power law model set well to the experimental rheological data for fruit pulp. 

 

Key-words:  Pulp fruits, Reology, Law of Power. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

As polpas de frutas são consideradas como suspensões, onde as partículas 

sólidas são dispersas numa fase aquosa. A estabilidade desta suspensão depende 

de inúmeros fatores, e é um aspecto que determina a qualidade da polpa analisada, 

já que é um fator importante quando se relaciona com o controle de processo. Os 

aspectos que influenciam na estabilidade da polpa são inúmeros, sendo os mais 

influentes o conteúdo total de sólidos, o tamanho das partículas, o formato das 

partículas. Esses aspectos estão diretamente ligados às propriedades reológicas da 

polpa(FERGUSON e KEMBLOWSKI, 1991; SERVAISetal,2002). 

Reologia é a ciência que estuda a deformação e o fluxo de uma matéria. O 

comportamento reológico de uma substância é, na maioria das vezes, apresentado 

traçando-se um gráfico de taxa de cisalhamento por tensão de cisalhamento 

(reograma). Em geral, a substância pode apresentar comportamento newtoniano ou 

não-newtoniano, sendo que este abrange os fluidos dilatantes, plástico, pseudo-

plástico e comportamento de Bingham. Um fluido newtoniano apresenta crescimento 

linear da tensão de cisalhamento em função da taxa de cisalhamento (BARNES, 

1999). 

Entender o comportamento reológico de produtos alimentícios é importante 

para o desenvolvimento do produto, e interfere diretamente na linha de produção 

industrial, alterando posições e modelos de equipamentos como bombas, 

tubulações, trocadores de calor, evaporadores, esterilizadores e misturadores. O 

conhecimento das propriedades reológicas dos alimentos pode mostrar qual o 

comportamento do fluido sob diferentes condições de processamento. Existem 

inúmeros trabalhos que avaliam as propriedades reológicas de polpa e purês de 

frutas.(RAO, 1977; IBARZet al., 1995; BHATTACHARYA, 1999; AHMEDe 

RAMASWAMY, 2004). 

 

 

 

 

 

 



12 

 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Avaliar o comportamento reológico de polpas de onze tipos de frutas 

comercializadas na cidade de Campo Mourão. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 

• Determinar as curvas de fluxos das amostras; 

• Obter as curvas de viscosidade das polpas de frutas; 

• Obtenção dos parâmetros reológicos pelo ajuste dos dados ao modelo Lei 

da Potência; 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

3.1 POLPA DE FRUTA 

 

 A maior facilidade no transporte, e no controle de qualidade faz com que a 

maior prática realizada em escala industrial seja a produção de polpas congeladas, 

viabilizando a utilização de inúmeros processos. O crescimento da indústria frutícola 

brasileira tem se baseado, em grande parte, na produção de polpas de frutas 

congeladas em fábricas de pequeno e médio porte (FERREIRA et al., 2002). 

A polpa de fruta é o produto obtido pelo esmagamento da fruta limpa, ou seja, 

sem suas partes não comestíveis como sementes e cascas. É um produto comum 

na indústria alimentícia e atende vários ramos do setor alimentício, dentre eles 

podemos citar o ramo de sucos, iogurtes, doces, balas, sorvetes, etc. (FEITOSA, 

1996). 

Segundo Franco &Landgraf (1996) é um produto não fermentado, não 

concentrado, não diluído, obtida pelo esmagamento das partes comestíveis de frutas 

carnosas, sadias, limpas e isenta de parasitas e de outros detritos animais e 

vegetais, através de processos tecnológicos adequados. Tal produto não poderá 

conter substâncias estranhas à sua composição normal, exceto àquelas previstas na 

legislação específica. 

A procura pelas polpas de frutas teve um aumento significativo nos últimos 

anos. Este fato ocorreu devido as polpas terem uma maior vida de prateleira do que 

afruta propriamente dita, cerca de seis meses, e possibilita ser matéria prima para 

outros tipos de produtos. (HAMINIUK, 2007). 

A indústria de polpa de frutas tem como objetivos a obtenção de produtos 

com características sensoriais e nutricionais próximas da fruta in natura, segurança 

microbiológica e qualidade, visando não apenas a atender aos padrões exigidos pela 

legislação brasileira, como também às exigências do consumidor (AMARO et al., 

2002). 

A indústria de polpas congeladas de frutas tem se expandido bastante nos 

últimos anos, notadamente no Nordeste brasileiro, sendo que unidades fabris são 

compostas, em sua maioria, de pequenos produtores, onde grande parte deles 

utilizam processos artesanais, sem a devida observação das técnicas adequadas de 
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processamento. A polpa congelada, por apresentar características de praticidade, 

vem ganhando grande popularidade, não só entre as donas de casa, mas também 

em restaurantes, hotéis, lanchonetes, etc., a qual é utilizada principalmente na 

elaboração de sucos (OLIVEIRA et al., 1999). 

De acordo com a Resolução - CNNPA nº 12, de 1978 da ANVISA, o produto 

deve ser preparado com frutas sãs, limpas e isentas de parasitos e de detritos 

animais ou vegetais. Não deve conter fragmentos das partes não comestíveis da 

fruta, nem substâncias estranhas à sua composição normal, exceto as previstas 

nesta Norma. Será tolerada a adição de sacarose em proporção a ser declarada no 

rótulo. Quanto às características organoléticas, devem apresentar:  

 

• Aspecto: pasta mole;  

• Cor: própria;  

• Cheiro: próprio;  

• Sabor: próprio.  

 

A polpa é formada por duas fases distintas, a fase líquida e a fase sólida. Na 

fase líquida estão presentes compostos solúveis, como por exemplo vitaminas, sais 

minerais, carboidratos e água. Por outro lado, a fase sólida é composta de sólidos 

insolúveis, e por células trituradas ou não. 

 

3.2 REOLOGIA 

 

Reologia é definida como a ciência de deformação e de fluxo. Envolve o 

estudo de materiais com propriedades descritas por relações entre força e 

deformação. Como a reologia mostra como é o comportamento do fluido quando o 

mesmo é submetido a estresse e pressão aplicados, é uma área que tem aplicações 

em diversas regiões de estudo, tais como desenvolvimento de produtos, cálculos de 

engenharia de processos, controle de qualidade, estudos de estabilidade, e as 

correlações de dados sensoriais. Muitos alimentos processados são formulados para 

exibir comportamento reológico desejado sob condições de estresse específico, 

como a gravidade, escoamento, a sensação na boca.(CULLEN, 2011). 

Na reologia de sólidos, a propriedade de maior interesse é a elasticidade, ao 

passo que, em líquidos, a viscosidade é a propriedade física dos fluídos que 
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caracterizam a sua resistência ao escoamento. A viscosidade é a propriedade física 

de um líquido de resistir ao fluxo induzido pela tensão aplicada (cisalhamento). Ela é 

dependente da natureza físico-química da substância, da temperatura, da pressão, 

da taxa de cisalhamento e do tempo e para definir a viscosidade em função de um 

desses fatores os outros devem ser mantidos constantes e bem definidos (CASTRO, 

2007). 

A Figura 1 mostra a classificação dos fluidos conforme seu comportamento 

reológico. 

 

Figura 1.  Classificação dos fluidos com relação ao seu comportamento reológico.Fonte:  
Oliveira (1999) 

 

O comportamento reológico dos fluidos está dividido em newtonianos e não – 

newtonianos, onde os newtonianos apresentam reograma (tensão de cisalhamento x 

taxa de cisalhamento) com relações lineares, que dependem da composição do 

fluido e da temperatura. Os fluidos não – newtonianos são considerados inelásticos, 

dependem ou não do tempo, e os que independentes de tempo, não são afetados 

pelo histórico anterior de deformação (pseudoplásticos). O comportamento reológico 
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é importante e deve ser utilizados nos parâmetros de qualidade, de avaliação, e 

operação dos equipamentos processadores de alimentos. (MASCOSO, 1994). 

Estudos mostram que sucos e purês de frutas são fluidos pseudoplásticos, 

sendo o afastamento do comportamento newtoniano determinado pelo teor de polpa, 

onde os sucos totalmente despolpados se comportam como newtonianos. Areologia 

do fluido é alterada pelo teor de sólidos da polpa, pela ação enzimática ou mecânica, 

desde que altere a estrutura da polpa. (TRIFIRÓet al, 1987). 

Os sucos clarificados e despectinizados apresentam comportamento 

newtoniano, ao passo que os sucos concentrados e as polpas não seguem a lei da 

viscosidade de Newton (HOLDSWORTH, 1971; MIZRAHI et al, 1971). Segundo 

Holdsworth (1971), a maioria dos alimentos fluidos derivados das frutas apresenta 

comportamento pseudoplástico, onde a viscosidade aparente decresce com o 

aumento da taxa de deformação. 

O comportamento reológico de polpas de frutas, cuja composição é 

constituída basicamente de água, além da presença de variados sólidos, solúveis e 

insolúveis, resulta da interação entre estes elementos que contribuem de forma 

isolada ou potencializada, quando combinados (QUEIROZ, 1998). 

Dentre as propriedades físico-químicas que caracterizam as polpas de frutas, 

o comportamento reológico é de grande importância para a indústria e ciência, 

entretanto existe escassez de dados reológicos a respeito das frutas brasileiras 

(VIDAL & GASPARETTO, 2000). A matéria-prima produzida no Brasil 

apresentacaracterísticas diferentes das matérias-primas fabricadas no resto do 

mundo, por isso é importanteo estudo sobre caracterização reológica de produtos 

brasileiros, considerando a influência dos muitos fatores que afetam as propriedades 

ligadas ao escoamento (BEZERRA, 2000). 

O modelo reológico mais simples é o newtoniano, que apresenta uma relação 

linear entre tensão de cisalhamento e taxa de deformação. No entanto, a maioria 

dos alimentos fluidos não apresenta esse tipo de comportamento e requer modelos 

mais complexos para sua caracterização (HOLDSWORTH, 1971; TABILO-

MUNIZAGA; BARBOSA-CÁNOVAS, 2005). A escolha do modelo a ser utilizado é 

uma função das características do fluido (RAO; ANANTHESWARAN, 1982). Os 

modelos mais comumente utilizados são: Ostwald-de Waele, Plástico de Bingham, 

Hershel-Bulkley e Casson. A Figura 2 mostra o reograma de fluidos não-
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newtonianos, que segundo Holdsworth (1971), é o comportamento da maioria das 

polpas de frutas. 

 

Figura 2. Reograma para diferentes tipos de fluidos não newtonianos. 
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4 METODOLOGIA 

 

 As análises foram realizadas nos laboratórios da UTFPR Câmpus Campo 

Mourão. 

 

4.1 AMOSTRAS 

 

Para este estudo, as seguintes amostras de polpa de fruta foram obtidas no 

comercio de Campo Mourão: goiaba, morango, cupuaçu, coco, acerola, uva, 

maracujá, caju, abacaxi, açaí, laranja.As amostras foram mantidas a temperatura de 

-18 °C, adequado para evitar alterações do produto até o momento da análise.  

 

4.2 ANÁLISE REOLÓGICA 

 

O comportamento reológico foi estudado com as polpas de fruta em sua 

forma integral e mantidas a temperatura de 25 °C com auxílio de um banho 

termostático acoplado ao reômetro. 

O reômetroBrookfield, modelo DV-III foi utilizado 

(BrookfieldEngineeringLaboratories, Massachussets, EUA), variando o rotor 

(spindle), SC4-25 para amostras aparentemente mais viscosas, SC4-31 para as de 

viscosidade intermediaria e SC4-34 para as amostras menos viscosas. Testes 

prévios foram realizados para saber qual spindle era mais adequado e que melhor 

representava o comportamento da amostra.  

Tensão de cisalhamento (τ), taxa de cisalhamento (γ) e viscosidade aparente 

(ηap) foram os dados obtidos por meio do software Rheocalc (versão V2.3, Brookfield 

Engineering Laboratories, EUA). 

O volume de amostra utilizado foi o necessário para encher o cilindro 

amostradore cobrindo o spindle, dessa forma o volume variou de acordo com o 

spildle utilizado, pois estes possuem diâmetros diferentes. As análises foram 

realizadas em duplicata e após cada uma, as amostras foram descartadas para 

evitar desvios devido a mudanças no comportamento reológico que possam ter 

ocorrido durante a análise. 

As corridas experimentais tiveram duração de 1,7 minutos para as curvas 

ascendentes (correspondente a 5,1 segundos x 20 pontos) e 1,7 minutos para as 
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curvas descendentes (correspondente a 5,1 segundos x 20 pontos). Para cada 

spindle utilizado, foi feito uma programação da faixa da taxa de cisalhamento, 0,01 a 

55-1 para o spindle SC4-25, 0,01 a 70-1 para o SC4-34 e 0,01 a 85-1 para o SC4-31. 

Para ambas as curvas (ascendente e descendente), obtiveram-se 20 pontos 

de tensão de cisalhamento versus taxa de cisalhamento, resultando em 40 pontos, 

dos quais foi calculado o valor médio da tensão de cisalhamento para cada taxa de 

cisalhamento. 

 

4.3 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

O modelo reológico de Ostwald-de-Waele (Lei da Potência) foi utilizado no 

ajuste dos dados experimentais, utilizando o software ORIGIN 7.0 (OriginLab 

Corporation, Massachussets, USA) e a análise desse ajuste foi feita através dos 

parâmetros estatísticos coeficiente de determinação, onde 

 

R2mede a proporção da variação total da médiaexplicada pela regressão, 

definido como a soma quadrática total: 

 

R� =
SQR
SQT

= ± 
∑
y��� −  ӯ�

�

∑�y��� −  ӯ��  

onde: 

ӯ = média amostral; 

SQR = Soma quadrática devido à regressão; 

SQT = soma quadrática total. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

As curvas de fluxo (tensão de cisalhamento x taxa de cisalhamento), assim 

como as curvas de viscosidade (viscosidade aparente x taxa de cisalhamento) são 

apresentadas nas Figuras 3,4,5,6,7 e 8 em cada respectiva faixa de taxa de 

cisalhamento. 

 

Figura 3. Curvas de fluxo para as polpas na faixa de taxa de cisalhamento de 0,01 a 55 s-1 
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Figura 4.  Curvas de viscosidade para as polpas na faixa de taxa de cisalhamento de 0,01 a 

55 s-1 

 

Figura 5.  Curvas de fluxo para as polpas na faixa de taxa de cisalhamento de 0,01 a 70 s-1 
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Figura 6.  Curvas de viscosidade para as polpas na faixa de taxa de cisalhamento de 0,01 a 

70 s-1 

 

 

Figura 7.  Curvas de fluxo para as polpas na faixa de taxa de cisalhamento de 0,01 a 85 s-1 
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Figura 8.  Curvas de viscosidade para as polpas na faixa de taxa de cisalhamento de 0,01 a 

85 s-1 

De acordo com as Figuras 3, 5, e 7, pode-se observar um comportamento 

típico de um fluido não-newtoniano pseudoplástico devido ao fato de que para uma 

taxa de cisalhamento, têm-se diferentes valores de tensão de cisalhamento, com 

exceção das amostras de polpa de caju e laranja. Esses resultados correlacionam-

se com os valores de viscosidade aparente obtida dessas amostras. Nestas figuras 

os pontos representam os dados experimentais médios obtidos pelo reômetro e as 

linhas contínuas são resultados do ajuste não-linear dos dados ao modelo Lei da 

Potência.  

Já nos gráficos de viscosidade aparente pela taxa de cisalhamento a 

diferença destas amostras (caju e laranja) é mais perceptível, pois mesmo com o 

aumento da taxa de cisalhamento, a viscosidade aparente manteve-se quase que 

constante, sendo que o mesmo não foi observado para as outras amostras. Para 

fluidos não-newtonianos, os valores de viscosidade aparente e taxa de cisalhamento 

ficam em tendências opostas, onde observa-se uma redução acentuada nos valores 

de viscosidade com o aumento da taxa de cisalhamento. 

De acordo com Sugai (2002), as polpas de frutas, dispersões de moléculas ou 

partículas assimétricas, apresentam no repouso um estado desordenado e quando 

submetidas a uma tensão de cisalhamento, suas moléculas ou partículas tendem a 
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orientar-se na direção da força aplicada. Quanto maior a força aplicada, maior será a 

ordenação, e conseqüentemente, menor a viscosidade aparente. Como a 

viscosidade aparente das polpas de frutas decresce com o aumento da tensão de 

cisalhamento, estas são classificadas como fluidos pseudoplásticos. 

Os parâmetros reológicos, coeficiente de consistência, índice de 

comportamento, viscosidade aparente e coeficiente de determinação estão 

apresentados na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Parâmetros reológicos das polpas de frutas obtidos pelo modelo Lei da Potência 

Lei da Potência  

Polpas  K (Pa.s n) n* R2 η (mPa.s) 

Goiaba 172,100 ± 9,20  0,264 ± 0,024 0,980 932,56 ± 31,25 

Morango 39,620 ± 0,76 0,291 ± 0,009 0,991 247,43 ± 3,45 

Acerola 56,615 ± 0,05 0,285 ± 0,025 0,960 360,75 ± 11,45 

Cupuaçú 55,520 ± 4,78 0,513 ± 0,001 0,975 769,33 ± 23,49 

Uva 24,995 ± 3,56 0,315 ± 0,028 0,994 171,11 ± 9,54 

Maracujá 11,735 ± 1,31 0,355 ± 0,015 0,998 94,07 ± 4,56 

Cajú 0,090 ± 0,04 1,045 ± 0,049 0,980 6,46 ± 0,21 

Abacaxi 2,005 ± 0,25 0,554 ± 0,006 0,997 35,71 ± 1,21 

Açaí 1,135 ± 0,10 0,489 ± 0,016 0,971 13,12 ± 0,021 

Laranja 0,045 ± 0,02 1,045 ± 0,078 0,960 5,09 ± 0,05 

Coco 2,160 ± 0,37 0,545 ± 0,021 0,998 37,03 ± 0,91 

K – Coeficiente de consistência 

n – Índice de Comportamento 

η - Viscosidade Aparente  

*Adimensional 

 

De acordo com os dados obtidos pode-se notar que o modelo de Lei da 

Potência apresentou um bom ajuste para todas as amostras com altos valores de 

coeficiente de determinação. De maneira geral, todas as amostras 

apresentaramR2maior q que 0,95. As amostras de caju e laranja apresentaram 

comportamento newtoniano com o índice de comportamento (n) bem próximo de 1. 

Para a polpa de caju, Conceição e Gasparetto (2002) obtiveram um k de 3,5949, e 

n* a 0,35 a 20°C, entretanto os próprios autores concluíram que os dados não foram 

representativos e precisos devido a quantidade de fibras terem interferido na análise 

apresentando um R2 de 0,4676. Silva et al (2012) encontraram para a polpa de caju 

os seguintes parâmetros reológicos: k = 2,29, n* = 0,3391 e R² = 0,8437. Estes 



25 

 

valores mostraram próximos a este trabalho, e como as características físico 

químicas das polpas analisadas são próximas, a tendência dos valores dos 

parâmetros está correta. 

 Para a polpa de laranja, Vandressen (2007) encontrou valores semelhantes 

aos obtidos como índice de comportamento de0,9907, confirmando que esta 

amostra possui um comportamento newtoniano. 

As demais amostras demonstraram comportamentonão-

newtonianopseudoplástico com n<1, sendo que a amostra de polpa de goiaba 

apresentou viscosidade significativamente maior que as outras (932,56mPa.s), 

seguido da polpa de cupuaçu (769,33 mPa.s). 

Nestes fluidos a tendência é de que a viscosidade aparente diminua com o 

aumento da taxa de cisalhamento. Neste tipo de fluido, a curva tensão de 

cisalhamento/ taxa de cisalhamento não começa na origem, e é côncava para baixo 

(AHMED et al., 2007; CANET et al., 2005). 

As amostras que menores valores de viscosidade aparente (Caju e Laranja) 

apresentaram índice de comportamento n*>1, isto indica que são fluidos com 

comportamentos newtonianos. 

Fluidos com esta característica de comportamento tendem a ter uma maior 

dificuldade de escoamento, exigindo uma maior demanda de força e energia para o 

deslocamento durante uma produção industrial, tendo também uma maior perda de 

carga durante o processo, gerando um maior desgaste e requerindo um 

dimensionamento de equipamentos mais robustos. Dessa forma, para este tipo de 

amostra, uma alternativa para melhorar o fluxo do material seria um aumento de 

temperatura, onde segundo estudos como os de Maceiraset al. (2007); Haminiuket 

al. (2006); Canet et al. (2005), demonstraram que a viscosidade tende a diminuir 

com o aumento de temperatura. O mesmo tende a acontecer com o índice de 

consistência (K) segundo Silva et al. (2005) que analisou o comportamento da polpa 

de acerola em diferentes concentrações e temperaturas. 

Em um estudo feito por Haminiuk (2007) que avaliou o comportamento de 

polpas de frutas vermelhas integrais, foi verificado que no seu estado integral as 

polpas possuíam um comportamento pseudoplástico, assim como a maioria das 

amostras deste trabalho e pode-se notar que o conteúdo de fibras que compõe cada 

amostra influencia diretamente no comportamento reológico das polpas, onde em 
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outras palavras significa que quanto maior a quantidade de fibras, maiores são os 

valores de tensão de cisalhamento e viscosidade aparente. 

Quanto ao coeficiente de consistência (K), os dados demonstraram a mesma 

tendência de valores da viscosidade aparente, o que já era esperado. Pereira et al. 

(2014) e Silva et al. (2005) que estudaram o comportamento reológico de polpa de 

acerola em diferentes temperaturas e concentrações verificaram que houve uma 

diminuição dos valores de coeficiente de consistência com o aumento destas 

variáveis. 
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6 CONCLUSÕES 

 

De acordo com os resultados obtidos, verificou-se que para polpas de frutas, 

o modelo de Lei da Potência foi adequado e descreveu bem o comportamento 

reológico, tendo em vista os altos valores de coeficiente de determinação. 

A maioria das polpas apresentou comportamento pseudoplástico, com 

exceção das amostras de polpa de caju e laranja de obtiveram o índice de 

comportamento próximo a um, representando um comportamento newtoniano. 

Como esperado para este tipo de comportamento, a viscosidade das 

amostras decresceu com o aumento da taxa de cisalhamento e em estudos de 

outros autores foi visto que o aumento de temperatura a tendência é de que a 

viscosidade diminua mais, o que industrialmente falando é uma vantagem, já que 

fluidos com características mais próximas ao comportamento newtoniano são mais 

fáceis de promover o escoamento, exigindo menos força e energia, evitando 

também uma maior perda de carga durante o processo. 

Sugere-se que em outros trabalhos seja estudado o efeito da temperatura e 

concentração da polpa de fruta nas características reológicas, além de comparar 

outros modelos reológicos. 
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