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INTRODUGAQ

Com mecanismos distintos de protecdo aos danos do
congelamento, a microencapsulagéo e 0 uso dos hidrolisados
anticongelantes do colageno surgem como alternativas para
melhorar a qualidade sensorial, nutricional e fisica de alimentos
e proporcionar a adigdo de microorganismos probi6ticos que
podem ser encapsulados alimentos congelados.

OBJETIVOS

Desenvolver um sorvete com propriedade probidtica
empregando a técnica de microencapsulagdo com
alginato/quitosana e/ou hidrolisados do colageno como
crioprotetores, com estabilidade fisico-quimica e microbiolégica
minima de 120 dias.

METODOS

Extrag8o do colageno e hidrolise com as enzimas proteoliticas
pepsina e papaina em diferentes tempos e condicées (Du Betti 2016)

Avaliacdo da atividade anticongelante in vitro, utilizando o método

de sanduiche da sacarose em microscopio (SMALLWOOD et al.,
1999)

Preparo das microcapsulas de alginato de sddio e quitosana com e

sem a adigdo de microorganismos (FARIAS et al., 2019), e avaliagdo
da estabilidade frente ao congelamento.

RESULTADOS

Os hidrolisados apresentaram redugao do tamanho do cristal de
gelo.

Figura 1: Avaliagio da atividade anticongelante dos
hidrolisados. A) controle; B) hidrolisados de papaina; C)
hidrolisados de pepsina.
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As microcapsulas com e sem microorganismos nao
apresentaram diferencas na consistencia. Observou-se a
desidratagdo das microcapsulas ap6s o descongelamento.
Porém ndo houve a desintegragdo das mesmas.

Figura 2: A) Aspecto das microcapsulas antes do congelamento
B) Aspecto das microcapsulas apos o descongelamento.
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CONCLUSOES

Os resultados demontram uma atividade crioprotetora dos
hidrolisados de colageno. As microcapsulas podem apresentam
estabilidade e podem ser testadas como crioproteroraa
microbianas.

Todos os objetivos do trabalho ndo foram executados devido a
pandemia de Sars-Cov-2, porém os resultados obtidos podem
ser usados para um trabalho posterior para uma possivel aplicio
em sorvete probidtico.
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