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INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO EM GEIS ACIDOS DE ISOLADO PROTEICO DE
SOJA E JATAI

Fabiana de Assis Perrechil (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Rosiane Lopes da Cunha
(Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Produtos a base de proteina de soja estdo sendo amplamente utilizados devido ao seu alto valor
nutricional e sua capacidade de gelificacdo, propriedade muito importante para o desenvolvimento
da textura dos alimentos. A formacado estrutural e conseqlentemente as propriedades
macroscopicas sao influenciadas pelo tratamento térmico da proteina e presenca de outros
ingredientes, como os polissacarideos. O objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia do
tratamento térmico e das concentracdes de proteina de soja e jatai nas propriedades mecanicas
(compresséao uniaxial) e de microestrutura (microscopia confocal) dos sistemas acidificados com
glucono-delta-lactona (GDL). Solugbes de isolado protéico de soja (sem e com tratamento térmico -
100°C / 3 minutos) e de jatai foram preparadas separadamente em diferentes concentracdes e
misturadas com posterior adigdo de GDL a 25°C. O aumento na concentragdo de proteina resultou
em uma maior tensao de ruptura dos géis, porém sem influenciar na deformagéo dos mesmos. Ja
o tratamento térmico resultou na diminuigdo da sinerese e aumento da capacidade de retencéo de
agua. Os resultados obtidos permitem avaliar as adequadas condigbes de processo para a

obtencao de produtos a base de soja com melhores caracteristicas de textura e qualidade.
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