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A irradiagéo € um método seguro e eficiente de processamento de alimentos, sendo utilizada como
método alternativo ao quimico no controle de pragas de graos. Neste trabalho foi estudado o efeito
da irradiacdo e do armazenamento de gréos de soja na propriedade emulsificante de seus isolados
protéicos (IPSs). Os IPSs foram produzidos, a cada 4 meses, a partir de grédos néo irradiados (IPS-
C) e irradiados com fonte de cobalto (2,0 e 5,0 kGy) e com feixe de elétrons (2,0 kGy), e
armazenados por 12 meses. A propriedade emulsificante foi analisada em pH 3 e 7, através da
capacidade emulsificante (CE), indice de atividade emulsificante (IAE) e estabilidade da emulséo
(EE). A CE aumentou em até 22% com a irradiagao, enquanto o IAE nao foi alterado e a EE foi
reduzida em até 24%. As maiores alteragbes foram observadas para as emulsdes com pH 3. No
armazenamento, a CE manteve-se constante para o IPS-C diminuindo em até 32% para os IPSs
de gréaos irradiados.O IAE de emulsdes de pH 7 diminuiu para todos os tratamentos, enquanto para
as emulsées com pH 3 aumentou > 35% para os IPS-C e IPS-5Gy, diminuindo para o IPS-2kGy.
Nao houve alteracdo da EE no armazenamento. As modificacdo da propriedade emulsificante dos

IPSs podem vir a influenciar sua aplicagdo como ingrediente na industria alimenticia.
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