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O processo de gelificação a frio tem algumas vantagens sobre os géis térmicos como 
gelificação a partir de concentrações menores de biopolímeros e temperaturas de gelificação 
mais baixas permitindo a adição de ingredientes termolábeis. Este trabalho teve como objetivo 
estudar a gelificação a frio de sistemas formados por isolado protéico de soja e/ou gelana. A 
indução da gelificação foi feita através da adição de quatro sais diferentes (cloreto de cálcio, 
cloreto de magnésio, cloreto de potássio e cloreto de sódio), mantendo-se a mesma força 
iônica, em sistemas protéicos tratados termicamente. Foi feita a avaliação das propriedades 
mecânicas, microestrutura e sinerese dos géis formados. Na primeira etapa, géis de gelana 
foram formados com a adição dos diferentes sais, apresentando tensões de ruptura maiores 
com o aumento da concentração do polissacarídeo. Já com relação aos sais adicionados foi 
possível observar géis mais fortes na presença de cátions divalentes (cálcio e magnésio), 
porém os géis mais elásticos e, conseqüentemente com menores valores de sinerese, foram os 
induzidos pela adição de cátions monovalentes (potássio e sódio). Assim, observou-se que 
dependendo das condições do meio, diferentes estruturas e texturas podem ser formadas a 
partir de sistemas formados pelas mesmas macromoléculas. 
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