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Resumo

A pesquisa, em andamento, tem como objeto o estudo da PANC (Plantas Alimenticias N&o
Convencionais) Pereskia Aculeata Miller, que apresenta importantes fontes de nutrientes
essenciais a manutencdo da saude, como proteina, célcio, potassio e ferro. Além das
caracteristicas fisico-quimicas apresentarem funcionalidades que podem ser exploradas pela
industria de alimentos e farmacolégica para o barateamento da producgéo e oferta nutricional. A
mucilagem extraida do OPN apresenta alta capacidade de absorcdo de agua e pode ser usada
como sistemas carreadores de compostos bioativos. O presente trabalho tem como objetivo,
produzir hidrogéis de emulsdo empregando a mucilagem de ora-pro-nébis como emulsificante,
utilizando alginato como componente da fase continua hidrofilica, visando aplicagdo em sistemas
alimenticios. O experimento foi executado no DCA/UFLA. Para isso, a mucilagem de
ora-pro-nobis, Alginato (Danisco) e 6leo de girassol foram utilizados para encapsulacdo de

Beta-caroteno. O preparo da fase aquosa foi realizada na proporcéo de 0,5 e 1,0g de mucilagem
para 1,0g de alginato. Para as formulagbes com adicdo de Beta-caroteno 0,025% foi disperso na
fase oleosa e em auséncia de luz até a completa dissolucdo (aproximadamente 2 horas). A
estabilidade das emulsdes foi avaliada através do indice de cremeacdo, e a morfologia do
hidrogel de emulsdo foi observada em microscopio 6ptico. A composi¢cdo quimica das fases
apresentaram estabilidade de maior concentracdo lipidica na fase superior na formulagdo em
duplicata de 1x1g mucilagem/alginato. Por meio dos resultados obtidos, daremos continuidade
as analises para verificacdo da estabilidade do bioativo betacaroteno adicionado na emulsao
através da andlise de espectrofotometro para verificar o respectivo valor de protecdo quando o
mesmo ¢é encapsulado, comparado a ndo encapsulacdo sobre as mesmas condicoes:
armazenamento, temperatura e degradacdo de acordo com tempo. Conclui-se que as gotas da
emulsdo apresentaram diferencas estruturais na andlise microscopica Optica, em relacdo ao
tamanho e floculacdo estabilizadas com alginato (danisco) e extrato de ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata miller), demonstrando ter mais estabilidade a proporgéo 1:1,0 respectivamente.
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