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AULA PRÁTICA 7

Procedimento Experimental:

Sistema sensor: Cone e prato 35/2º

Amostra gelificada 

1. Colocar a amostra de gelatina gelificada no prato do reómetro para:

- varrimentos de temperatura: rampa de aquecimento: 5ºC – 40ºC  (taxa de aq. 2ºC/min) fusão

2. Colocar nova amostra de gelatina no prato do reómetro para:

- varrimento de tensão (t = 0.001–1000 Pa, 5ºC) 

- varrimento de frequência: 5ºC, f = 0.01-100 Hz

Objetivo: Caracterizar uma gelatina comercial em termos de propriedades reológicas utilizando 

testes oscilatórios.

Tratamento de resultados:
- Traçar um gráfico com os varrimentos de tensão, indicando a tensão selecionada;

- Traçar a curva de aquecimento, indicando a temperatura de fusão

- Traçar o espetro mecânico, indicando o Módulo de Plateau

- Comparar os espetros mecânicos dos géis e emulsões
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