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Impacto do ultrassom e temperatura na formacgao de géis acidos de proteinas
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Resumo

Hidrogéis sado constituidos por biopolimeros, como proteinas, dispersos em uma matriz aquosa. A formacgéo desses
géis se da pelo estabelecimento de interagdes entre as proteinas, as quais dependem das condigdes de processo
como temperatura e pressao, além do ambiente fisico-quimico como pH e forga ibnica. Neste trabalho avaliamos
diferentes poténcias de ultrassom para o tratamento de solugdes contendo caseinato de sédio (NaCas) e proteinas

isoladas do soro do leite (WPI), a fim de
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Introducgao
Géis sao formados por uma fase dispersa composta por
polimeros ou coloides em um meio aquoso' como
molhos, iogurtes e queijos2, conferindo caracteristicas de
semissOlidos e podendo ser produzidos com
polissacarideos ou proteinas. Em geral, géis proteicos
sao produzidos através de desnaturagao parcial ou total
das proteinas por forgcas mecanicas, temperatura ou
agdo quimica. Dentre as proteinas mais utilizadas na
formagéo de géis alimenticios podem ser mencionadas
as caseinas e as proteinas do soro do leite 34. Assim
visou-se a produgdo de geéis acidificados com GDL
(glucona-d-lactona) a partir de caseinato de sédio
(NaCas) e isolado proteico do soro de leite (WPI)
submetidos a diferentes temperaturas e condigbes de
ultrassom.
Resultados e Discussao

Solugdes estoque foram preparadas a 7%(m/m)
de NaCas (C1), WPI (C2) ou ambas proteinas
(proporgéo 1:1 — C3) sonicadas por 300s a 600 ou 742,5
W (poténcia nominal). Para a preparagao dos géis GDL
(0,16% GDL/proteinas m/m) foi adicionado a cada
solugdo que depois foram armazenadas a 10°C por
48hs. Para o tratamento térmico utilizou-se 75 ou 90°C
por 30 minutos (pds sonicagao).
Tabela 1. pH e capacidade de retengcdo de agua das dos
géis com pré-tratamento em ultrassom e em
temperaturas de 0 e 75°C.
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e
tratamento térmico.

A capacidade de retencdo de agua (Tabela 1)
mostrou um pequeno aumento entre os géis C2 com
ultrassom; no entanto, ndo se observou diferengas
significativas entre essas. As solugdes contendo WPI e
NaCas nao apresentaram diferencgas significativas entre
si, indicando que a poténcia do ultrassom aplicada nao
foi suficiente para promover diferengas que impactassem
nesta propriedade. O aquecimento da solugdo C3

avaliar sua

capacidade de formar géis acidos.

ocasionou a queda na tensao de ruptura (Figura 1a), néo
havendo diferengas entre os tipos de poténcia aplicada,
bem como foi observado para as amostras sem
tratamento térmico.

Figura 1. Deformacéo (a) e
tensdo (b) na ruptura e
modulo de Young (c) dos

A deformacédo
na ruptura (Figura 1b)
foi constante para todos

géis com pré-tratamento em géis, no entanto
ultrassom e em observamos um
temperaturas de 0 e 75°C. aumento na
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deformagdo de géis
tratados termicamente
na condigao A2,
indicando que
‘ : ocorreram modificagbes

il it no sistema que
@) possibilitaram  ligagbes
. entre o WPI e o NaCas
H: que conferiram  tal
| caracteristica. Quanto a
elasticidade dos géis,
nao houveram
modificagdo entre os

ol tratamentos para todos
os geis.

-« Am . Conclusao
= BBz P | | Nao  foi possivel
1 O identificar diferengas
(c) significativas entre as
amostras com

tratamento térmico e tratadas apenas com ultrassom,

indicando que sob as condi¢cdes aqui apresentadas nao

ocorreram modificagdes nos géis acidificados.
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