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O processo de gelificagdo a frio tem algumas vantagens sobre os géis térmicos como
gelificagdo a partir de concentragbes menores de biopolimeros e temperaturas de gelificagdo
mais baixas permitindo a adicdo de ingredientes termolabeis. Este trabalho teve como objetivo
estudar a gelificacédo a frio de sistemas formados por isolado protéico de soja e/ou gelana. A
indugéo da gelificacdo foi feita através da adigdo de quatro sais diferentes (cloreto de calcio,
cloreto de magnésio, cloreto de potassio e cloreto de sédio), mantendo-se a mesma forga
ibnica, em sistemas protéicos tratados termicamente. Foi feita a avaliacdo das propriedades
mecanicas, microestrutura e sinerese dos géis formados. Na primeira etapa, géis de gelana
foram formados com a adigao dos diferentes sais, apresentando tensdes de ruptura maiores
com o aumento da concentragao do polissacarideo. Ja com relacdo aos sais adicionados foi
possivel observar géis mais fortes na presenca de cations divalentes (calcio e magnésio),
porém os géis mais elasticos e, conseqientemente com menores valores de sinerese, foram os
induzidos pela adigdo de cations monovalentes (potassio e sddio). Assim, observou-se que
dependendo das condigbes do meio, diferentes estruturas e texturas podem ser formadas a

partir de sistemas formados pelas mesmas macromoléculas.
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