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INTRODUCAO

»Oxidacéo lipidica pode ser um problema em alimentos com elevada quantidade de 6leo
‘sdegradacao
*s*desenvolvimento de aroma e sabor indesejaveis
ssperda de funcionalidade de alguns componentes hidrofobicos bioativos.
»Emulsificacao =» reducao no tamanho das gotas
ssaumento da exposicao do oleo

»Proteinas e polissacarideos sao comumente utilizados para aumentar a estabilidade de
emulsoes

*sreducao do contato do 6leo com o oxigénio, retardando a oxidacao lipidica.

»A gelatina € uma proteina purificada isolada através de hidrolise parcial das proteinas do
coladgeno que apresenta a importante caracteristica de formar um gel termo-reversivel.

» 0O alginato € um polissacarideo cujos mondmeros sdo os acidos gulurénico e manuronico,
gue gelifica instantaneamente com a adicao de ions Ca*? com 0 mecanismo de “caixa de ovo”.

Objetivo: O objetivo deste trabalho fol avaliar a interacao entre o alginato e gelatina na
elaboracao de emulsoes gelificadas com o intuito de aumentar a sua estabilidade oxidativa,
bem como avaliar o comportamento destas emulsdoes em diferentes pHs de modo possibilitar
aplicacdes em produtos além de estimar o comportamento em condicdes de digestao.

METODOLOGIA

Interacao alginato-gelatina:
>Géis mistos: gelatina (0-1,5%) e alginato (0-1%) (PANOUILLE & LARRETA-GARDE, 2009).

% Compressao uniaxial (Texturometro universal TA-XT Plus, Stable Micro Systems, Reino
Unido): modulo de elasticidade (E), tensao de ruptura (o,,,) € deformagao na ruptura (&

Emulsdes gelificadas
»30% de o6leo de oliva com 70% de uma solucéo aquosa contendo os biopolimeros
» Glucona-delta-lactona na razao GDL:CaEDTA igual a 1,0 = gelificacao in situ do alginato
»Ultra Turrax modelo T18 (IKA, Alemanha) a 14000 rpm por 4 minutos
»Homogeneizacao a alta presséao (Panda 2K NS1001L, Niro Soavi, Italia): até 60 Mpa
¢ Distribuicao do tamanho das gotas (Mastersizer 2000, Malvern, Reino Unido).
*» Estabilidade a separacéao de fases
** Propriedades mecanicas.

rup):

Estabilidade oxidativa e a diferentes valores de pH
» Emulsoes gelificadas: Alginato 1% =» 30 MPa;
Gelatina 1,5%=> 40 MPa
Alginato 1% + Gelatinal,5% = 40 MPa

Oxidacéao lipidica

Indice de perdxidos (IP): método espectrofotométrico (PARTANEN et al., 2008)

Indice de p-anisidina: método espectrofotométrico (AOCS,1998)

Monitoramento a cada 5 dias ao longo de 1 més de vida de prateleira

Controle: emulsao de o6leo em agua, submetidas ou nao a homogeneizacao a altas pressoes

Estabilidade a diferentes pHs

Solucdes tampao com diferentes valores de pH (2 a 10): 5 ml tampao:1g gel.
Incubadora com agitacao orbital (“shaker”) (modelo TE-420, Tecnal, Brasil)
37C/100 rpm durante 1 hora

Variacao da massa das emulsoes gelificadas antes e depois da incubacao.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Geis mistos
»0,5% de gelatina ndo formaram gel auto-sustentavel (Figura 1)

»Demais sistemas = gelificacado sem separacao de fases, nem sinerese, resultando em um
gel homogéneo.

Figura 1: Sistema obtido com 0,5% Gelatina.

Figura 2: Sistema obtido com 1,5% Gelatina. Gel Homogéneo./

Emulsdes gelificadas: Desejavel gel mais resistente =» maior protecdo a emulsao.
Maior modulo de elasticidade (Tabela 2) = maior firmeza
Maior tensao de ruptura (Tabela 1) = maior dureza
Mistura com maior 6,,, € E

Alginato 1,00% e Gelatina 1,5%
Solucdes de biopolimeros puras = efeito comparativo.

Tabela 1: Resultados de tensdo na ruptura (o,,,) (Pa) dos géis preparados com diferentes Tabela 2: Resultados do médulo de elasticidade (E) (Pa) dos géis preparados com diferentes
concentracdes de gelatina e alginato. concentracdes de gelatina e alginato
Al Gel 0.00% 0,50% 1,00% 1.50% Al Gel 0.00% 0.50% 1,00% 1,50%
. 1160,61°5=170,33 | 1364,81°=451 34
0,00% - * 2100,6042:402 33 3507268574022 0.00% ) )
. 1773,8282£450 45 | 2636, 28°0D=13382 | 2200168522331 51 | 3214 46022481 42
0,50% 4401 3872343 18 7262 37072630 7962,1804523 828 12991 1081212 .55 0.30% T ’ ' ' o ’ ’ '
3 5 Eb 3 Ec 3 L E=a 3 7 Fhoas57.7
1.00% B619 5175073 54 11272,07%4+787 24 | 14906,28H=070,72 24368 404831 06 1.00% 2413.30°%396.36 | 288948522906 | 2826807543381 | 4887.64.437.73

* Géis ndo auto-sustentaveis
Letras sobescritas mailsculas representam comparacéo entre diferentes concentracdes de gelatina mantendo a concentracao de alginato fixa pelo teste Tukey, ao nivel de 5%.
Letras sobescritas mindsculas representam comparacao entre diferentes concentracfes de alginato mantendo a concentracao de gelatina fixa pelo teste Tukey, ao nivel de 5%.
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Emulsdes gelificadas
» Nenhuma das amostras de emulsao apresentou separacao de fases = gelificacao dos biopolimeros

» Geis mistos: Maior o, € E =» maior concentracao total de biopolimeros

» Geis de gelatina: maior o, que geis puros de alginato
» Aumento da pressao de homogeneizacao: tendéncia em reduzir g, € €
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Figura 3: Efeito da presséo nas propriedades mecénicas de emulsfes estabilizadas com alginato, gelatina e mistura de alginato e gelatina. (a) Tensdo na ruptura; (b) deformacgé&o na ruptura; (c) médulo de elasticidade.
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Figura 4: Distribuicdo do tamanho de gotas de emulsdes homogeneizadas a (a) 0 bar; (b) 100 bar; (c) 200 bar; (d) 300 bar; (e) 400 bar; (f) 500 bar; (g) 600 bar. Emuls8es estabilizadas por: Alginato; A Gelatina; o Mistura de alginato e gelatina

Analise Oxidacao Lipidica
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Figura 5: Indice de peroxidos das emulsdes ao longo de 30 dias de armazenamento Figura 6: Indice de anisidina das emulsdes ao longo de 30 dias de armazenamento.
OAH: Emulséo de éleo em agua submetida a homogeneizagéo OAH: Emulséo de 6leo em agua submetida a homogeneizacao
OAS: Emulsao de 6leo em 4gua ndo a homogeneizacao OAS: Emulséo de 6leo em agua ndo a homogeneizacéo
GEL: Gelatina, ALG: Alginato, ALG/GEL.: Gel Misto GEL: Gelatina, ALG: Alginato, ALG/GEL.: Gel Misto
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Figura 7: Variacdo de massa das emulsdes gelificadas apds o teste de estabilidade em diferentes pH

Importancia da presenca da gelatina
como emulsificante nos sistemas mistos.

Figura 8: Emuls6es gelificadas de gelatina apés incubacao a 37C em pH
2e3

pH =9 pH =10
Figura 9: EmulsGes gelificadas de alginato apés incubacao a 37<C em diferentes pHs.

CONCLUSOES

A presencga do alginato levou a formacao de uma rede de gel mais firme (malior E) e mais dura (maior g,,,, enquanto que a gelatina melhorou a
deformabilidade (g,,) € as propriedades emulsificantes dos sistemas. A utilizacao da mistura de gelatina com alginato na elaboracao de emulsoes
gelificadas levou a producao de sistemas mais estaveis em diferentes condi¢cGes de pH e permitiu a reducéo da oxidacao do 6leo utilizado quando
comparados aos sistemas produzidos com os biopolimeros separadamente.
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Figura 10: Emulsdes gelificadas formuladas com a mistura de alginato e gelatina apés incubacédo a 37°C em diferentes
pHs.



