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INFLUENCIA DA ADICAO DE INULINA NA TEXTURA E ESTABILIDADE DE PRODUTOS
LACTEOS ACIDIFICADOS
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Com o objetivo de entender o impacto da incorporacdo de biopolimeros funcionais na textura e
estabilidade de produtos lacteos, estudou-se o efeito da adicdo de inulina e gelana em diferentes
concentragdes sobre as propriedades de sistemas lacteos acidificados a frio por GDL até pH 4,6.
Foram realizados ensaios de compressdo uniaxial e sinerese, variando-se a concentracdo de
WPC, caseinato de sédio, goma gelana e inulina, cujas formulagdes foram definidas a partir de
planejamentos experimentais fatoriais. Observou-se que as proteinas do soro e o caseinato de
sédio influenciaram significativamente na textura dos géis, afetando negativamente as
propriedades de tensdo e deformacdo na ruptura. Foi possivel notar em todos os sistemas
estudados que o aumento da concentracdo de gelana produziu géis mais rigidos e mais
deformaveis, confirmando seu alto poder gelificante a baixas concentracfes. Na faixa de
concentracdo estudada, a inulina ndo apresentou efeito significativo sobre a deformacéo na ruptura
e sinerese das amostras, apesar de ter diminuido a rigidez dos géis. Verificou-se, portanto, ser
possivel o enriquecimento de produtos lacteos, agregando a funcionalidade prebiética da inulina,
compensando-se as alteragfes de textura e estabilidade pela adicdo de biopolimeros

estabilizantes como a goma gelana.
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