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Reologia pode ser definida como a ciéncia que estu-
da deformagao e fluxo da matéria. Seu entendimento ¢ de
fundamental importancia para o estudo das propriedades
e desenvolvimento dos produtos alimenticios e seus efei-
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tos no processamento. A
reologia ¢ um campo
muito conhecido, com
diversas aplica¢gdes em
diferentes industrias ali-
menticias. Profissionais
de varias areas (por
exemplo: fisicos, quimi-
cos, farmacéuticos, bio-
logos, engenheiros, ma-
tematicos) mostram inte-
resse nos aspectos teori-
cos e praticos da
reologia. Esta estuda a
maneira como os materi-
ais respondem quando
sdo aplicadas tensdes
(“stress” ou “strain”), po-
dendo ou ndo estar relacionadas com o tempo. A textura,
que pode ser classificada como uma parte da reologia
dedicada ao estudo dos materiais s6lidos e alguns semi-so-
lidos, ¢ definida como todos os atributos reologicos e es-
truturais (geométrico e de superficie) de um produto, que
¢ perceptivel por meios mecanicos, tatil e, se apropriado,
visual e auditivo. O queijo ¢ um dos primeiros € mais po-
pular produtos alimenticios manufaturados, sendo atual-
mente parte importante dos alimentos consumidos em
muitos paises. Dentre as mais de 2000 variedades de quei-
jos existentes, suas caracteristicas reologicas e de textura
sdo de muita importancia para a padronizacao da qualida-
de. Este livro tem como enfoque o estudo da reologia e
textura em queijos, que sao areas muito complexas e que
criam aumento exponencial em complexidade, quando
combinadas, sendo uma valiosa contribui¢do para aqueles
que atuam em uma das areas. Em seus dez capitulos sao
abordados, inicialmente, uma revisao em producao de
queijos, com seus tipos e processamentos; 0s aspectos
fundamentais da reologia, com abordagem ampla em de-
finigdes e tipos de analises; tipos de testes que podem ser
efetuados em queijos com detalhes de equipamentos, in-
cluindo ensaios de viscoelasticidade, e, também, estudo
dos fatores que afetam as propriedades funcionais de quei-
jos. Ao final de cada capitulo so citadas as referéncias
bibliograficas. Tabelas, figuras e graficos ilustram esses
diversos capitulos. Apesar da complexidade do tema, a
distribuig¢@o dos capitulos mencionados e a forma de abor-
dagem fazem com que o estudo se torne interessante e de
facil assimilagdo para aqueles que se dedicam ao assunto.
E um livro indispensavel para profissionais que atuam na
area de queijos e complementar para os profissionais da
area de reologia.
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