Brazi LIAN&!QH&NAL

Brazi LIAN&!QHSNA :

Brazi L|AN¢JF9H5NA

OF FOOD TECH

J oy

BRAZILIAN%

Brazi LIAN&!F OURNAL

b I<AL : L : AI\' ﬂ’OF FOOD TECHNOLOGY

N.002

ENVIO DE MANUSCRITOS
SENDING OF MANUSCRIPTS

Brazilian Journal of Food Technology
Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL
Av. Brasil, 2880 - Caixa Postal 139 - Jd. Brasil
13070-178 Campinas, SP / Brazil

INFORMACOES
INFORMATION

SECRETARIA /| BUREAU BJFT
e-mail: secbjft@ital.org.br

Fone: (0xx19) 3743-1794
Phone: +5519 3743-1794

Fax: (Oxx19) 3743-1799

INTERNET
www?2.ital.sp.gov.br/brazilianjournal

EDITOR CIENTIFICO
SCIENTIFIC EDITOR

Dietrich G. Quast

EDITOR CIENTIFICO ASSOCIADO
ASSOCIATE SCIENTIFIC EDITOR

Paulo J. A. Sobral
USR, Pirassununga/SP-BR

EDITOR EXECUTIVO
EXECUTIVE EDITOR

Paulo Roberto N. Carvalho
ITAL, Campinas/SP-BR

EDITOR EXECUTIVO ASSOCIADO
ASSOCIATE EXECUTIVE EDITOR

Yone C. Costa
ITAL, Campinas/SP-BR

ISSN 1517-7645

UUNRINAL

PREPRINT SERIE

Caracterizacao Estrutural e Funcional de Géis Simples
e Mistos de Isolados Protéicos de Soja e de Soro de Leite

Netto, F. M.

RESUMO

Neste trabalho foram estudadas as propriedades estruturais e funcionais de géis simples e mistos de
isolados protéicos comerciais de soja (IPS) e de soro de leite (IPSL), pHs 3,5 e 7,0; temperatura de aquecimento
95°C; concentracdo de proteina 14% e proporcoes de IPS:IPSL: 100:0; 80:20; 60:40; 40:60; 20:80; 0:100. Foram
avaliadas a capacidade de retencao de agua (CRA); perfil de textura (dureza, coesividade e elasticidade) e
microestrutura por microscopia eletrénica de varredura. Os géis firmes e eldsticos, e de estrutura compacta,
obtidos em pH 7,0, apresentaram maior CRA que os géis do tipo coagulo, opacos e de estrutura grosseira obtidos
em pH 3,5. A substituicdo parcial de IPS por IPSL na obtencéo de géis com pH 3,5 favoreceu a formagdo de uma
microestrutura mais compacta, menos porosa, que a do gel simples de IPS. Houve aumento na dureza dos géis
com o aumento da proporcdo de IPSL na mistura em ambos pH estudados e em pH 7,0, géis com dureza igual (p
= 0,05), a do gel de IPSL foi obtido quando a substituicdo foi de 20%. A mistura IPS:IPSL também favoreceu o
aumento da coesividade dos géis de pH 7,0 e da elasticidade dos géis de pH 3,5, quando comparados ao gel
simples de IPS. A substituicao parcial de IPS por IPSL melhorou as propriedades estruturais e funcionais dos géis
comparadas aos géis simples de IPS.
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