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Resumo

Os corantes sintéticos utilizados nas industrias de alimentos tém apresentado alguns efeitos
negativos, podendo ainda ser considerados toxicos e prejudiciais a saude. Por esse motivo, tem
sido avaliada e estudada a sua substituicdo pelos corantes naturais que podem ser extraidos de
plantas, algas ou produzidos por microrganismos. Os pigmentos naturais sao geralmente
atoxicos, seguros e nao prejudiciais a salde ou ao meio ambiente. Um exemplo de
microrganismo que produz compostos com potencial de coloragdo é o fungo filamentoso do
género Monascus, que produz pigmentos em trés diferentes cores (amarelo, laranja e vermelho).
O corante produzido pelo fungo Monascus apresenta muitas vantagens mas também algumas
instabilidades perante a variagfes de pH, exposicdo ao calor e a luz que limitam suas aplicacdes.
Sendo assim, o0 método de encapsulacéo através da secagem por spray € ideal para melhorar a
estabilidade do pigmento e facilitar a sua utilizagdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
processo de encapsulacdo de biopigmento produzido pelo fungo Monascus e determinar sua
estabilidade em diferentes temperaturas. As amostras de corante seco por spray foram
produzidas utilizando-se como materiais de parede a proteina do soro de leite e a maltodextrina.
Os extratos em p6 foram submetidos a temperaturas de 40°C e 60°C e avaliada a mudanca de
coloracdo a cada 7 dias com uso de um colorimetro. Apds a encapsulacao foi possivel observar
gue as amostras que tinham como material de parede a proteina de leite apresentaram uma
coloracdo mais clara se comparada com as amostras que tinham a maltodextrina. Apés o tempo
de estocagem nas diferentes temperaturas, verificou-se que as amostras que continham a
proteina de leite como material de parede apresentaram a sua coloragdo com menor intensidade
e maior degradagdo, com valores dos parametros de coloracdo mais distantes do padrédo para
essas amostras. Ja com relacdo a temperaturas que foram submetidas, as amostras
armazenadas a 60°C apresentaram menor estabilidade em sua cor em relacdo aquelas mantidas
a 40°C. Apés realizado os experimentos pode se concluir que a utilizacdo da maltodextrina
como material de parede garante maior estabilidade da cor do corante e este é sensivel a
aumento de temperatura.
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