
 

  

 

DESENVOLVIMENTO DE SORVETE PROBIÓTICO UTILIZANDO A MICROENCAPSULAÇÃO E 
HIDROLISADOS DE COLÁGENO COMO CRIOPROTETORES MICROBIANOS 

Gabriele da Silva Santos; Lais Joaquim da Silva; João Gustavo Provesi 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Santa Catarina, Campus Lages 

 
 

INTRODUÇÃO 
 

 

Com mecanismos distintos de proteção aos danos do 
congelamento, a microencapsulação e o uso dos hidrolisados 
anticongelantes do colágeno surgem como alternativas para 
melhorar a qualidade sensorial, nutricional e física de alimentos 
e proporcionar a adição de microorganismos probióticos que 
podem ser encapsulados alimentos congelados. 

 
 

OBJETIVOS 
 

 

Desenvolver um sorvete com propriedade probiótica 
empregando a técnica de microencapsulação com 
alginato/quitosana e/ou hidrolisados do colágeno como 
crioprotetores, com estabilidade físico-química e microbiológica 
mínima de 120 dias.  

 
 

MÉTODOS 
 

 

Extração do colágeno e hidrolise com as enzimas proteolíticas 
pepsina e papaína em diferentes tempos e condições (Du Betti 2016) 

 Avaliação da atividade anticongelante in vitro, utilizando o método 
de sanduíche da sacarose em microscopio (SMALLWOOD et al., 

1999) 

Preparo das microcapsulas de alginato de sódio e quitosana com e 
sem a adição de microorganismos (FARIAS et al., 2019), e avaliação 

da estabilidade frente ao congelamento. 

 
 

RESULTADOS 
 

 

Os hidrolisados apresentaram redução do tamanho do cristal de 
gelo. 

Figura 1: Avaliação da atividade anticongelante dos 
hidrolisados. A) controle; B) hidrolisados de papaína; C) 
hidrolisados de pepsina. 

 

As microcápsulas com e sem microorganismos não 
apresentaram diferenças na consistencia. Observou-se a 
desidratação das microcápsulas após o descongelamento. 
Porém não houve a desintegração das mesmas. 

Figura 2: A) Aspecto das microcápsulas antes do congelamento 
B) Aspecto das microcápsulas após o descongelamento. 

 
 

 
 

CONCLUSÕES 
 

 

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

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