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Introducao Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

A utilizacdo de mucilagens e cerais com propriedades
funcionais, tem sido uma tecnologia de grande
crescimento e importancia para a inovagdo na area de
tecnologia de alimentos. Nesta area, vale destacar a
técnica de emulsificagcdo, que sera apresentada no artigo
em questao.

Atualmente, tem-se uma constante busca da inddstria
de alimentos, por substitutos naturais para os aditivos
comumente utilizados na inddstria. Assim, objetivou-se
avaliar a aplicacdo de banho ultrassénico (40 Hz) e banho
convencional para obtencdo desta mucilagem em gel
Umido e apOs secagem por circulacdo forcada de ar (50
°C/24 horas). Deste modo, o emprego da técnica de
emulsificacdo de sementes de psyllium, seria uma
alternativa viavel para este problema, visando posterior
aplicacao em derivados lacteos, como a bebida lactea, por
exemplo.

Solugao e Beneficios

O emprego da técnica de emulsificagao aliado a utilizagéo
de uma semente natural, o psyllium, capaz de formar um
gel, chamado de mucilagem, apresentou resultados
satisfatdrios, porém com pouca variacdo de atividade e
estabilidade de emulsédo (Tab.1) para o seu emprego em
substituicdo aos aditivos artificiais, em uma bebida lactea
(préxima etapa da presente pesquisa). Deste modo, a
solugdo de caracter inovador, traz a possibilidades de
desenvolvimento de novos produtos alimenticios, com
maior apelo nutricional.

Tabela 1. Resultados das Andlises de Atividade e Estabilidade de

Emulsdo para mucilagens seca e Umida, extraidas em banho
refrigerado e ultrassom.
Atividade de Estabilidade
emulséo de emulsao
Seca/ banho convencional 59,16 % 92,00 %
Seca/ banho ultrassonico 47,35 % 86,67 %
Umida/ banho convencional 52,92 % 88,40 %
Umida/ banho ultrassonico 44,86 % 81,61 %

A inddstria de alimentos, assim como a de produtos
lacteos, em questao devido o emprego da técnica em uma
bebida lactea (apresentando indice de aceitagdo na
andlise sensorial de aproximadamente 70%), tem
procurado desenvolver alimentos com apelo nutricional e
também tem avaliado o uso e otimizagdo de novas
tecnologias limpas (como é o caso do banho ultrassonico).
Deste modo, o emprego da mucilagem de psyllium obtida,
além de substitur o uso de aditivos artificiais
(espessantes/emulsificantes), também ira conferir ao
produto outras func¢des nutritivas, presentes em sua
composicdo, como substancias que ativam o sistema
imunolégico proporcionando bem-estar e prevenindo
algumas doencgas patologicas, por exemplo.

Considerag6es Finais

A utilizacdo da mucilagem de psyllium como um aditivo
natural mostrou-se totalmente viavel, logo o problema
apresentado, possui uma solucdo alcancada. No entanto,
0 emprego deste, pode resultar em custos mais elevados
na elaboracdo de um produto que o contenha, isso devido
ao valor agregado da semente, visto que é um produto
natural. Sendo assim, seria de interesse uma andlise
realizada pela industria, a fim de comparar a relacdo
custo:beneficio para o emprego desta tecnologia ao
mercado consumidor.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

( ) Mercado
( ) Protétipo

(X) Laboratério
() Scale-up (mudanca de escala)
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