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Geis de proteina do soro (12% p/p) e goma arabica (0, 0,1, 0,3 e 0,5% p/p) foram produzidos
por gelificacdo térmica nos pHs finais de 6,7 (sem acidificacdo), 5,2, 4,7 e 4,2 (pontos
isoelétricos da B-Lg, BSA e a-La, respectivamente), e 3,5 ( pH inferior ao pl de todas as
fracbes). A acidificagao, quando necessaria, foi feita com acido lactico e antes do tratamento
térmico. Os efeitos dos pHs e das concentragdes de goma nas propriedades reolégicas do
sistema foram avaliados através de ensaios de compresséo uniaxial em duas velocidades de
compresséo (1 e 2 mm/s). De maneira geral, os resultados seguiram a mesma tendéncia de
variagao para as duas velocidades de compressao usadas. A adicdo de goma arabica aos géis
de proteina nao alterou a deformabilidade dos géis, no entanto, levou a um aumento da forga
dos géis nos pH 5,2 e uma diminuigdo no pH 4,2. A reducéo do pH de 6,7 até 4,2 levou a um
aumento da forca dos géis e de 4,2 para 3,5 houve uma diminuicdo da mesma. A
deformabilidade dos géis apresentou um comportamento diferenciado com a modificagdo do
pH, os resultados mostraram que os géis nos pHs 6,7 e 3,5 sdo menos deformaveis que nos
pHs entre 5,2 e 4,2, faixa na qual esta propriedade manteve-se constante. Estes resultados
podem ser explicados pela alta repulsao eletrostatica entre as proteinas que ocorre em pHs
neutros (6,7) e muito acidos (3,5).
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