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A preocupagao com a saude humana e a busca por uma alimentacdo mais
saudavel tém aumentado nos ultimos anos. Aliado a isso, evidéncias sobre a
diminuicdo do risco de desenvolver doencas associadas ao acumulo de
radicais livres através do consumo de alimentos ricos em antioxidantes tém
sido relatadas, atribuindo-se em grande parte a acdo de compostos bioativos,
acidos graxos insaturados, carotenoides, entre outros. Na biodiversidade
brasileira sdo encontradas espécies de vegetais como o pequi (Caryocar
brasiliense), cuja polpa é rica em lipideos, fibras alimentares e carotenoides
como o a e R-caroteno com efeito antioxidante. Entretanto o consumo de 6leo
puro nao é palatavel. Do exposto, o objetivo do estudo foi desenvolver um
alimento funcional em pé com adigdo de microcapsulas de 6leo de pequi e
avaliar a funcionalidade do produto a partir do conteudo de carotenoides. As
microcapsulas de 6leo de pequi foram obtidas por coacervagdo complexa com
agentes carreadores de goma arabica e gelatina. O iogurte funcional foi obtido
através de uma mistura de iogurte padrao elaborado com 0,800g de fermento
lacteo, 1000g de leite UHT integral e 32g de leite em pd, posteriormente foram
elaboradas sete formulagbes de emulsao variando-se o percentual de iogurte,
de microcapsulas de 6leo de pequi e de polpa de mamao. A emulséo de cada
formulagdo foi adicionada maltodextrina, com a finalidade de aumentar os
sélidos soluveis. Em seguida, a emulsao foi atomizada em spray-dryer a 170°C,
com fluxo de ar de secagem de 35 L/min, bico aspersor de 2,0 mm de diametro
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e vazao de alimentagao de 0,52 L/h obtendo-se o produto em pé. A reidratacéo
do iogurte em poé foi realizada através dos parametros de quantificagdo de
soélidos soluveis na amostra, com objetivo de retornar a concentragao inicial de
sélidos soluveis. Andlises fisicas e quimicas foram realizadas obedecendo
parametros estabelecidos pela legislagao sanitaria vigente. Os teores de
carotenoides foram determinados para verificar a funcionalidade do produto. Os
resultados mostraram que, independente da formulagdo, foi observada
presenca de microcapsulas de 6leo de pequi e de bactérias lacticas no iogurte
em po. A formulagdo F5 contendo 20% de microcapsulas, 10% de acucar e
30% de polpa de mamao foi a que apresentou resultados significativamente
(p<0,05) maiores quanto a solubilidade (85,95%,), cor predominante amarela
(b*=10,64; a* = 1,08, L* = 66,87) e carotenoides (2,45 ?g/g de amostra), entre
as formulagdes com microcapsulas de 6leo de pequi. Diante desses resultados,
conclui-se que a incorporagcdo de microcapsulas de 6leo de pequi no iogurte
proporcionou um produto com maior conteudo de compostos bioativos
(carotenoides) importantes para a saude humana.



