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 NOTAÇÃO E NOMENCLATURA  
G Grama  

Min Minuto  

Kg Quilograma   

WPC Concentrado proteico de soro  

MPC Concentrado proteico de leite  

SMP Leite em pó desnatado  

x1 Proteína concentrada de soro de leite  

x2 Caseinato de sódio  

x3 Leite em pó desnatado  

Na-Cn Caseinato de sódio  

mL Mililitro   

UFC Unidade formadora de colônia  

G’ Módulo elástico  

G’’ Módulo viscoso  

h  Hora  

d Dia  

tvMax Tempo no qual se atinge a velocidade máxima de acidificação  

pH tvMax pH na velocidade máxima de acidificação  

tpH5,0      Tempo para atingir valor de pH 5,0  

tpH4,5      Tempo para atingir valor de pH 4,5  

p/v Peso por volume  

τ Tensão de cisalhamento  

Pa Pascal  

Hz  Hertz  

n Número de amostras  

D.P. Desvio padrão  

St S. thermophilus  

Lb L. delbreuckii subsp. bulgaricus  

Bl B.  animalis subsp. lactis  
 

 

 

 

 

 

 

 

 


