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EMULSOES O/A GELIFICADAS: AVALIACAO DA OXIDACAO LIPIDICA E ESTABILIDADE
DIGESTIVA
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A oxidacéo lipidica leva ao desenvolvimento de aroma e sabor indesejaveis em emulsdes, bem
como a perda de funcionalidade de alguns componentes hidrofébicos bioativos. A reducao no
tamanho das gotas, resultante do processo de emulsificagdo, aumenta ainda mais a exposi¢ao
do Oleo a oxidacéo. Proteinas e polissacarideos sdo comumente utilizados para aumentar a
estabilidade de emulsdes e na encapsulagédo de compostos hidrofobicos, além de permitirem a
reducdo do contato do 6leo com o oxigénio, retardando a oxidacéo lipidica. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a interacdo entre o alginato e gelatina na elaboracdo de emulsdes
gelificadas com o intuito de aumentar a sua estabilidade oxidativa, bem como avaliar o
comportamento destas emulsGes em diferentes pHs (37°C) de modo a simular o processo
digestivo. Géis mistos, contendo 1,5% de gelatina e 1,0% de alginato, apresentaram melhores
propriedades mecénicas e melhor capacidade de retencao de agua que os géis puros. Estes
sistemas foram, entdo, utilizados para a producdo de emulsBes gelificadas, em diferentes
pressdes de homogeneizacdo. A 400bar foram obtidas emulsbes com distribuicdo menos
polidispersa de tamanho de gotas e que mostraram ser estaveis em pHs &cidos (digestao
gastrica). A analise de indice de peréxidos ao longo de 1 més de armazenamento mostrara a

eficiéncia da utilizacdo dos sistemas elaborados na reducao da oxidagéo lipidica do 6leo.
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