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INTRODUCAO

A elaboracdo de novas tecnologias como alternativa para a utilizacdo dos subprodutos é de
importancia econémica e ambiental para as industrias, tanto na alimentacdao humana quanto animal.
Considerando o grande volume de soro de leite, que possui elevado valor nutricional, as industrias
buscam alternativas para sua utilizacdo puro ou junto a outros compostos como a gordura de coco.
Esta é utilizada pode ser utilizada na alimentacdo suina como excelente fonte energética ou na
alimentacdo humana. Devido a susceptibilidade a oxidacdo, a gordura de coco deve ser protegida
para evitar a sua oxidacdo. Desta forma, o objetivo do trabalho é desenvolver um processo para
microencapsular a gordura de coco utilizando soro de leite associado com outras substancias como
agentes de protecdo, proporcionando o desenvolvimento de um produto mais estavel a oxidacao,
aumentando o shelf life do mesmo.

DESENVOLVIMENTO:

O soro de leite parcialmente desmineralizado e concentrado foi fornecido pela Empresa Relat
S.A. A gordura de coco foi adquirida no comércio local e apresenta 30% de acidos graxos insaturados
(Tabela 1). O soro de leite possui 60% de sdlidos soltveis. Proteina do soro (WPC) foi adicionado em
conjunto com o soro de leite buscando uma maior protecao.

A pesquisa foi estruturada de acordo com o fluxograma da Figura 1. O processo consistiu em
homogeneizar a mistura de soro de leite e gordura em homogeneizador de pistdes e apds secar a
mistura em spray dryer. A homogeneizacdo foi realizada a pressdo de 200 bar com vazdo de 50 L/h
na proporc¢ao de 3 mL de soro para 1 g de gordura. Essa relacdo foi determinada em ensaios prévios
considerando-se a menor aderéncia nas paredes do spray dryer e formacdao adequada das
microparticulas.

A homogeneizacdo proporcionou a quebra dos gldébulos de gordura e de cristais de lactose
presentes no soro de leite, facilitando a mistura de ambos. A Figura 2 mostra imagens de microscopia
Gtica da mistura antes e depois da homogeneizacao.

Diferentes condi¢des de secagem foram testadas e as amostras que apresentaram a melhor
resposta em relacdo a menor perda de produto e menor aderéncia nas paredes da camara de
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secagem foram obtidas com vazdo da amostra de 0,7 L/h, vazdo do ar de secagem de 45 L/min,
temperatura de entrada 180 °C, temperatura de saida 80 °C e o didmetro do atomizador foi de 3 mm.

A Tabela 3 apresenta a composicdo fisico-quimica do soro de leite, da gordura de coco
encapsulado com soro de leite e da gordura encapsulada adicionada de WPC. Apds a secagem, o
intuito foi avaliar se o teor de lipidios nas microparticulas era superior a amostra padrdo (soro de
leite). Isso seria um dado prévio de que os agentes encapsulantes seriam ou ndo capazes de aprisionar
a gordura de coco e se houve elevada perda de agente ativo durante a secagem. O produto 2
apresentou maior teor de lipidios em comparacao com a amostra 1. O produto 3 apresenta maior
concentracdo de proteinas devido a adicdo do WPC. As proteinas sdo conhecidas como bons agentes
de encapsulagdo (SAFFARI; LANGRISH, 2014).

Os produtos foram analisados por Microscopio Eletronico de Varredura. A Figura 3 mostra
que o produto possui forma arredondada, as particulas sdo integras, sem rachaduras, indicando uma
boa microencapsulagdo da gordura. A polidispersidade do tamanho (Tabela 4), realizada em Beta-
Sizer, é uma caracteristica tipica das particulas produzidas por secagem por pulverizagdo (CARNEIRO
et al. 2013). Isto evidencia que o Spray dryer pode ser utilizado para o encapsulamento da gordura,
sem causar danos as cdpsulas e foi capaz de formar particulas em escala micrométrica (10°m). A
Tabela 4 mostra os valores D1o, Dso € Dgo, 0 tamanho médio e o Span (indica a dispersdao da amostra).
As particulas sdo caracterizadas como microesferas ou microparticulas, pois se enquadram na faixa de 3
a 800um (LEE, 2014).

A Figura 4 mostra o soro de leite, gordura de coco e o produto.

CONSIDERAGCOE S FINAIS:

O processo proposto mostrou-se adequado para a microencapsulacdo da gordura de coco. A
homogeneizacdo dispersou e reduziu o tamanho das particulas. A propor¢cdo de agentes
encapsulantes revestiu a gordura de coco. O tamanho das microcdpsulas caracteriza-as como
microparticulas, adequadas para aplicacdo em produtos alimenticios, tanto na alimentacdo humana
guanto animal.
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ANEXOS

Figura 1 — Fluxograma das etapas de execuc¢do do trabalho.
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Tabela 1 — Composicdo e quantificacdo dos acidos graxos presentes na gordura de coco.

Simbologia Nomenclatura Quantidade %(g/100 g amostra)
C8:0 Acido caprilico 1,33
C10:0 Acido caprico 2,13
C12:0 Acido laurico 37,23
C14:0 Acido miristico 15,11
C16:0 Acido palmitico 9,91
C18:0 Acido estedrico 3,62
c18:1 Acido oleico 26,56
C18:2 Acido linoleico 3,84
C18:3 Acido linolénico 0,27
Saturados 69,33
Insaturados 30,67

Figura 2. Microscopia éptica (a) soro de leite, aumento de 100x; (b) soro de leite homogeneizado, aumento de 100x.

(a) (b)

Tabela 3 — Composicgdo fisico-quimica das amostras, valores expressos em %.

Amostra Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Lactose
1 1,25+ 0,05 5,44+ 0,10 11,57 £ 0,26 1,53+0,11 81,86 + 0,08
2 3,61+0,15 6,02 £ 0,06 12,10+0,11 5,87+0,33 75,84 +£0,01
3 3,88 + 0,30 4,54 + 0,334 34,49 + 0,464 5,86 + 0,93 42,80 + 0,46

Legenda: 1) Soro de leite (Padrdo); 2) Gordura de coco : soro de leite 3) Gordura de coco : soro de leite+ WPC

Tabela 4 - Distribuicdo do tamanho das microparticulas

Amostra D10 (um) D50 (um) D90 (um) D[4,3] (um) Span (um)

1 6,254 24,23 67 28 2,506
2 6,763 35,28 381,1 96,43 10,6
3 39,88 183,6 418,8 187,0 2,06

Figura 3 — Analise morfoldégica em microscopio (MEV) da amostra 1 e 2, produto final desenvolvido.




