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SODIO E JATAI
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A textura de produtos protéicos é resultado de processos concomitantes de gelificagdo e de
separacgao de fases. A formacdo estrutural e conseqiientemente as propriedades macroscépicas
de géis protéicos sao influenciadas pela presenga de outros componentes, como polissacarideos.
O objetivo deste trabalho foi estudar as propriedades mecanicas (compressao uniaxial) e a
microestrutura (microscépio confocal) dos diferentes sistemas resultantes da acidificagdo, com
glucono-delta-lactona (GDL), de misturas aquosas de caseinato de sodio e jatai. Solugdes de
caseinato e jatai foram preparadas separadamente em diferentes concentragdes e misturadas com
posterior adicdo de GDL a 10°C. Sistemas com alta concentracdo de proteina (> 6%) resultaram na
formagédo de um gel, independente da concentragdo de polissacarideo, enquanto que sistemas
com baixa concentracdo de caseinato de sodio nao gelificaram (< 4%). Além disto, a maior
concentragao de jatai leva a incompatibilidade com a proteina resultando em separagéo de fases.
No entanto, a alta concentragdo de proteina garantiu uma maior interagéo entre os componentes,

mostrando estruturas protéicas mais interconectadas e diminuindo a cinética de separacgao.
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