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Palavras-chave: estabilidade cinética, reologia, potencial zeta, tamanho médio.

Material e Métodos

Avaliando a estabilidade cinética das emulsoes, analisou-se:

Introducao

O baru (Dipteryx alata vog.) € um fruto
encontrado no cerrado brasileiro e da
sua améndoa se obtém um O6leo, que é %
utilizado na culinéria regional, porém |
pouco explorado industrialmente. '

* Tamanho médio das gotas e indice de polidispersidade;
* Potencial zeta (();

 (Cremeacao

, . . * Propriedades reologicas
O Oleo de baru possui alto valor nutricional e é constituido,

em sua maioria, de acidos graxos insaturados e compostos
bioativos com capacidade antioxidante, possuindo, dessa
forma, potencial de aplicacao na industria alimenticia para
elaboracao de produtos emulsionados e para uso doméstico
de forma similar ao 6leo de soja e azeite de oliva

Resultados e Discussao

v' A concentracdo de sal ndo teve efeito significativo nos
valores de potencial ¢ e no tamanho da gota e o diametro
médio variou de 237 a 315 nm ap0ds 0 armazenamento.

v O potencial ¢ foi dependente do pH e do tempo de
armazenamento (p < 0,05), variando de 39,4 a 50,3 mV (em
modulo) e indicando forte repulsdao eletrostatica das
goticulas de 6leo de baru dispersas na fase aquosa.

Objetivos

Desenvolver e caracterizar sistemas emulsionados usando

Oleo extraido da semente de baru, avaliando sua estabilidade

cinética em diferentes condicdes de forca i6nica, pH e tempo v
de armazenamento (28 dias).

Material e Métodos

As emulsOes apresentaram agregacao das goticulas de
6leo, porém nenhuma evidéncia visivel de formacao de
creme ap0s o periodo de armazenamento.

v As emulsdoes foram -caracterizadas como fluidos

* Preparou-se soluc¢des tampao fostato de sddio (bmmol/L), , , .
b : b ( /L) newtonianos e apresentaram baixa viscosidade (entre 1,99

Tween 80 e NaCl (0, 100 e 200 mmol/L) em diferentes

valores de pH (6, 7 e 8) e, em seguida, as emulsOes: e 2,39 mPa.s).
. Solugio + Tween 80 Homo izador de alt C luso
Soluc¢ao + Tween 80 , genelzador de alta onclusoes
§ o + Oleo de baru velocidade
A — . . . . . .
' = - o 7500 rpm; 3 minutos O 6leo de baru é um promissor ingrediente alimentar para o

B desenvolvimento de novos produtos emulsionados, com
- - \ g potencial aplicacdo em diversas areas industriais e em

e S
Agitacdo magnética  Agitacdo magnética  Homogeneizador de alta diferentes condi¢Oes ambientais, o que podera proporcionar
30min 20min pressan maior impacto cientifico, tecnolégico e socioecondmico para
10.000 psi; 2 ciclos a regido do Cerrado Brasileiro.
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