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Contextualizacao

Comemora-se hoje, dia 17 de maio, o | |
X Inaugurado em 2005, este dia tem como objetivo sensibilizar e encorajar a
| populacao, no sentido de prevenir e controlar o desenvolvimento desta
epidemia.

A hipertensao arterial (HTA) € um problema de saude com um impacto
negativo na saude dos portugueses, afetando cerca de 36% da populacao
adulta. Trata-se de um dos principais fatores de risco para o
desenvolvimento de doenca cardiovascular, uma das principals causas de
morte a nivel mundial.

Dados recentes do estudo Global Burden of Diseases (GBD) demonstraram
que a ingestao de sal em excesso apresenta-se como o comportamento
alimentar inadequado que mais contribui para a perda de anos de vida
saudavel. Tanto na restauracao como em casa, frequentemente sao
consumidos alimentos excessivamente salgados, destacando-se a sopa
e aperitivos.



Reduzir sal... um desafio

Sauces and condiments ¢
Meat and meat products 2
Egg and cheese /
Fats and oils y
Soups /
Milk and milk products {
Fish and other seafoods |/ ’
Cereals, biscuits, cakes, desserts y
Sugars, jams and spreads /
Beverages f
Vegetables /
Nuts y
Fruit y

Soédio (mg/100 g) 0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000



Sal na restauracao

Influencia a percepcao do sabor

Aumenta a durabilidade dos produtos

Potencial impacto nos lucros



Introducao
Obtencao de aromas




Introducao

Obtencao de aromas

Especiarias

Plantas essencials

Aromaticas Destilacao
\ por arraste

de vapor

Concentracao do

Oleoresinas
Extracao por \— Aroma
solventes

2 Extratos obtidos com solventes por

esgotamento a frio ou a quente



Introducao
Microencapsulacao

Encapsulamento permite reter uma substancia (agente ativo) no
Q interior de outra substancia (material de revestimento)

permitindo a libertacdo controlada do agente activo (ex: aromas);

Estabilidade quimica e microbioldgia; Estabilidade no
armazenamento; Facil de dosear; Distibuicao uniforme pelos
produtos/preparacdes culindrias.

Obtencao de um produto aromatico, com propriedades funcionais
Q e sem a necessidade de adicao de sal (cada vez mais restrita por
parte da UE).



Objectivo

\0 Elaborar misturas de plantas aromaticas aplicaveis a
diferentes tipos de pratos da cozinha portuguesa, que
possibilitem:

Desenvolver microencapsulados de extratos de plantas
aromaticas que permitam:

Reduzir o sal na restauracao




Metodologia

Plantas aromaticas

&

Extratos

%

Microencapsulacao

%

Redimentos e caracterizagao fisico-quimica

%

Aplicacao culinaria

%

Analise sensorial




Preparacao das misturas secas
e extratos

Extracao
solido-liquido

Secagem, trituracao
e pesagem

Residuo sélido




Preparacao dos microencapsulados

Microencapsulagao -
Solubilizacdo - (adi¢do do agente encapsulant

> = —(

Encapsulantes em teste

: Extrato seco em agua
Extrato seco (6,5.103) g/mL - carne
(1,2.103) g/ml - peixe

Alginato de sodio

Amido
* Tecnologia de encapsulag¢ao - atomizag¢ao

Goma-arabica

NN e Atomizagao

- Mini spray dryer Buchi
modelo B-290
- Bocal didmetro de 0,7 mm

jing, dece - Temperaturas de ar:
- entrada 150 2C
_ -saida 78-80 2C
Inulina

- Pressao de gas 4 bar. Microencapsulado

Maltodextrina




Rendimentos

> Rendimentos (%)

Maltodextrina 72,55
| I 1 Inulina ) 69,36
> Fluxo de alimentacao g.min-
¢ g * Inulina doce ) 49,50
Spray Dryer c
® A O ——.
8 Goma arébica 52,88
Encapsulantes Carne Peixe .
|
Amid ’
Alginato de sédio 003 0,02 H
i Alginato de sodio G 36,73
Amido 0,21 0,35 9
Goma arabica 0,73 0,67 Maltodextrina 69,85
Inulina doce 0,94 0,99 Inulina ) 67,52
Inulina 1,34 1,34 . ) 49,48
@ Inulina doce
Maltodextrina 0,54 0,58 =
) ) . O —
o Goma arébica 44,30
. ~ , (e —— 70,28
Fluxo de alimentacao: Amido
Inulina > Alginato de sédio 45,10

Maior rendimento:
Aromas para carne: Maltodextrina; Aromas para peixe: Amido




Propriedades fisico-quimicas

dos microencapsulados

> Eficacia da encapsulagao

"> Analises aos microencapsulados

Eficiéncia da encapsulacao (%)

Eficacia da encapsulacao

Atividade da dgua (Aw) g
Densidade aparente o
Solubilidade em agua &0
Humidade 7
Higroscopicidade -
Cor CIE L*a*b* 10

Alginato de . Carne
sodio

arabica Inulina doce Peixe

Inulina

Maltodextrina

Maior eficacia da encapsulagao:
Aromas Carne Maltodextrina ; Aromas Peixe: Inulinas




Propriedades fisico-quimicas

dos microencapsulados

> |nulina > Maltodextrina

Carne  Peixe Carne  Peixe
Aw 0,226 0,197 Aw 0,291 0,224
Densidade aparente (g.mL?) 0,2 0,2 Densidade aparente (g.mL?') 0,2 0,2
Solubilidade (%) 52,37 49,00 Solubilidade (%) 49,43 51,83
Humidade (%) 4,30 3,75 Humidade (%) 5,67 5,80
Higroscopicidade (%) 10,60 { 6,68 Higroscopicidade (%) 4,46 10,24
Cor Cor
L* 97,22 95,63 L* 96,63 95,52
a* -1,15  -3,32 a* -1,01  -3,48
b* 509 111,83 b* 517 (11,99

Nota: valores médios Nota: valores médios

Aw<0,3 = Microencapsulados estaveis a nivel microbioldgico
Higroscoscopicidade: Peixe: Inulina < Maltodextrina; Carne: Maltodextrina < Inulina
Densidade, solubilidade, humidade, semelhantes
Cor: Peixes: microencapsulados + amarelos; Carne: microencapsulados + esbranquicados




Resultados

Analise sensorial

Adocicado 7. .\
MD Ajuda a disfargar/ reduzir acidez tomate e reducao sal |\

Menos doce que a MD (melhor) -

+ equilibrado C .\

Sentem-se mais as plantas \\

Melhor resultado ! .\

Muito equilibrado

+picante /e ;»\
+ &cido N

Adstringéncia
Doce, mas menos do que MD . . Influéncia ?:acr:]?er
7 . N\ / +
Proximo da MD \” . p

Sabor a plantas demasiado intenso



Peixe

> |nulina

Rendimento (69,36%),
Eficacia do encapsulamento
(79,81%)

Rendimento (67,52%),
Eficacia do encapsulamento
(79,61%)

Peixe

> Maltodextrina

Rendimento (72,55%),
Eficacia do encapsulamento
(98,63%),

Rendimento (69,85%),
Eficacia do encapsulamento
(71,54%)

Maltodextrina melhor encapsulante para aromas de carne
Inulina melhor encapsulante para aromas de peixe
Microencapsulados de elevada estabilidade e de boa qualidade




Trabalho futuro

e (Caracterizacao fisica dos microencapsulados utilizando a
microscopia electronica de varrimento;

 Avaliar a termo-estabilidade dos microencapsulados;
* Avaliar o tempo de vida util dos microencapsulados;

 Estudar a aplicacao dos microencapsulados em matrizes
alimentares.
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