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Alimentos industrializados ricos em gorduras vém sendo apontados como prejudiciais
a saude, pois sua ingestdo em excesso contribui para quadros de obesidade, que
estdo associados a doencas cardiovasculares, cancer, diabetes, entre outras.
Substituir as gorduras utilizadas no processamento de alimentos por outros compostos
com menos calorias ou menos prejudiciais a saude apresenta-se como um grande
desafio para a industria, pois a gordura desempenha fung¢des tecnoldgicas e sensoriais
de dificil substituicdo. Nesse cenario, uma alternativa é a utilizacdo de compostos que
possam mimetizar fisicamente o papel da gordura na estrutura do alimento. O objetivo
desse trabalho foi a producdo de microparticulas de isolado proteico de soro de leite
(MIP) pela técnica de spray drying e comparacdo de caracteristicas fisicas desse
material com o isolado de proteico de soro de leite comercial (IPC), utilizado como
substituto de gordura. As microparticulas foram produzidas em spray dryer laboratorial
(Te: 150 £ 2 °C, Ts: 70 £ 3 °C, vazdo: 8,0 mL/min, atomizador de 0,7 mm) e
caracterizadas quanto ao tamanho médio de particulas, densidade aparente,
molhabilidade e morfologia. O rendimento na secagem foi de 80% considerado alto
para o tipo de equipamento utilizado. A secagem do IPC no spray dryer provocou
mudancas fisicas significativas no material. A reducédo de tamanho foi de 87% (IPC —
D;4 = 80,2 um e MIP — D34 = 10,2 um) indicando um impacto positivo nessa
caracteristica, pois particulas grandes podem provocar sensacdo de arenosidade em
alguns produtos. A densidade aparente reduziu de 40% do IPC para o MIP (0,34 g/mL
e 0,21 g/mL, respectivamente). O tempo de precipitagdo das amostras, em agua, no
teste de molhabilidade, foi alterado drasticamente, sendo que para o IPC foi
praticamente instantdnea enquanto que o MIP levou em média 15,2 minutos para total
precipitacdo. O aspecto morfoldégico das amostras também foi sensivelmente diferente,
com o IPC apresentando-se como um particulado de formato irregular e o MIP
apresentou microparticulas esféricas. As mudancas fisicas observadas para o IPC,
apos secagem no spray dryer, foram consideradas positivas do ponto de vista
tecnolégico. O MIP apresenta-se como um promissor substituto de gordura em
alimentos industrializados como produtos de panificacéo.
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