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A reologia vem sendo usada desde os primdrdios da industrializacdo de alimentos e
uma das areas tipicas do uso da reologia, mesmo sendo empirica, desde 1920 é o da
avaliacdo da qualidade tecnoldgica de farinhas de trigo. Com o avango da industria de
alimentos, e particularmente, com a tipificacdo de farinhas para diversos usos, como
por exemplo, para paes, bolos e biscoitos estas andlises ainda fazem parte até hoje da
selecdo de farinhas para diversos usos.

Além do uso da reologia para o fim de selecdo de um determinado insumo para a
industria de alimentos, ela também tem sido usada com sucesso ho monitoramento
das modificagdes do amido por processamento termomecanico. Sendo assim, a
extrusdo de alimentos tem sido uma ferramenta importante no desenvolvimento de
novos produtos alimenticios industrializados para pronto consumo ou de facil
elaboracdo pelo consumidor final.

No processo de extrusdo, as modificacbes do amido podem ser monitoradas pela
determinacdo da viscosidade de pasta, assim o produto seco, moido e peneirado é
analisado em um viscosimetro em condicOes de variavel temperatura. A variacdo da
temperatura informa as condi¢des de processo, ou seja, no aquecimento a presenca
de remanescente de regido cristalina do amido ao se fundir leva a um aumento de
viscosidade, um comportamento ndo newtoniano ou pseudopldstico (lei da poténcia).
A leitura da viscosidade no aquecimento informa que ainda ha integridade molecular
do amido, sendo de similar comportamento do amido cru.

A reologia fundamental com acoplamento de microscopia otica permite verificar o
fendbmeno conhecido como gelatinizacdo do amido. Com isso pode-se observar além
do aumento da viscosidade do amido, o rompimento da estrutura granular do mesmo.
Esta visualizacdo é um valioso instrumento para entender o que ocorre neste processo
como a perda da cristalinidade do amido com o simultdneo intumescimento e
consequente aumento de viscosidade.

Na apresentacdo alguns exemplos de monitoramento de varios processos
termomecanicos impostos a produtos amildceos adicionados ou ndo de outros
alimentos serdo apresentados, bem como a ferramenta de visualizacdo microscopica
de varios amidos sendo gelatinizados também.
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