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Resumo

O interesse da indUstria de alimentos em bioativos, como o Alfa-tocoferol, tem aumentado nos
ultimos anos devido a capacidade de atenuarem riscos associados a doencgas crénicas, como as
doencas cardiovasculares e o cancer. A insolubilidade em &gua e a instabilidade diante de
oxigénio, umidade, temperatura e luz dificultam a incorporacdo desses compostos em alimentos,
limitando seu consumo. A encapsulacdo por liofilizagdo surge como alternativa viavel para
proteger bioativos e dispersa-los em alimentos ricos em agua. Para oferecer produtos mais
naturais, polimeros sintéticos tém sido substituidos por naturais, como a mucilagem de chia
(Salvia hispanica L), rica em polissacarideos e proteinas com potencial para encapsulacao.
Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidade da mucilagem de chia (MC)
associada ao concentrado proteico de soro de leite (WPC) como material para encapsulacéo de
Alfa-tocoferol. Para isso, emulsdes com 12% de sélidos (MC e WPC) e 8% de fase oleosa foram
liofilizadas. A concentracdo de MC foi de 0,5, 1,0 e 1,5% (m/m), enquanto o teor de WPC foi de
10,5, 11,0, e 11,5% (m/m). Por fim, a fase oleosa foi composta por éleo de milho ou 6leo de soja
enriquecidos com Alfa-tocoferol (10% m/m da fracéo lipidica). As emulsfes foram caracterizadas
guanto a viscosidade, turbidez e tamanho de goticulas de 6leo. JA& as particulas foram
submetidas a andlise de rendimento de secagem, atividade de adgua, umidade, higroscopicidade
e eficiéncia de encapsulacdo. Os resultados mostraram que incrementos na concentracao da MC
contribuiu para 0 aumento da viscosidade e da turbidez das emulsfes, bem como para a reducao
no tamanho das goticulas de 6leo, indicando maior estabilidade dessas emulsbes. Nao houve
diferenca significativa (p > 0,05) entre os tratamentos para rendimento de secagem e
higroscopicidade. A atividade de agua de todas as amostras foi igual ou inferior a 0,25 e se
encontra dentro da faixa segura para prote¢do de lipideos (0,35). Maiores teores de umidade
(2,28% e 2,09%) foram encontrados para as particulas formadas com 1,5% de MC e 10,5% de
WPC. Por fim, a eficiéncia de encapsulagéo de Alfa-tocoferol variou de 43,44% a 76,51%, sendo
0 maior valor encontrado para o tratamento com 1,0% de MC, 11,0% de WPC e 6leo de soja.
Tais resultados confirmam que a MC é um hidrocoloide promissor para a encapsulacdo de
Alfa-tocoferol e demais principios ativos lipossollUveis aplicados em alimentos.
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