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Introdu cao:

As margarinas sdo sistemas multifasicos complexos, c onstituidos por uma fase liquida aguosa
dispersa numa fase liquida lipidica continua, e cri  stais de gordura para estabilizar a fase dispersa.
O mimetismo lipidico nestas emulsdes advém da estab ilizacdo atraveés do controlo da cinética da
cristalizacdo das gorduras [1]. A natureza e morfol  ogia das fases formadas estéo correlacionadas
com as propriedades mecanicas e reolégicas destes s istemas [2].

Materiais e M étodos :

+ Cinco margarinas com diferentes formulagées.

¢ Microscopio 6ptico (Nikon Optiphot-2-Pol) com a uma camara digital Moticam 2000.
+ Espectrometro mecéanico Rheometrics RMS-800 (temperat  ura ambiente).

Regimes de escoamento:

Dinamico: Varrimento de frequénciacom y,=2% 0,01<w<100rads*
Transitério: Relaxacgéo de tensbes com vy, =2 %.
Resultados:
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Conclusoes :

Microscopia optica:  a emulsé@o B apresenta microestrutura muito diferent e das outras emulsdes e
a emulséo C apresenta tamanho de gota de agua maior  do que as outras emulsdes.

escoamento altera a microstrutura da emulsdo, em fungéo das condigcbes de escoamento
nsideradas.

jos dinamicos: para qualquer das emulsGes, a componente elastica G ', predomina sobre a
nente dissipativa G”, naquela gama de  w (gel like). Para todas as emulsdes a viscosidade
de da frequéncia , sob a forma de uma lei de poténcia, o que indicia comportamento
nao-n i (reofluidificante).

Ensaios rios: G(t) exibe um patamar para tempos curtos ( gel-like); a viscosidade
0 n(t) varia com o tempo segundo uma lei de poténcia.
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