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ESTABILIDADE E ATIVIDADE EMULSIFICANTE DA CLARA DESIDRATADA 
SILVA, Gisele Cristina Rabelo (Estudante); COIMBRA, Jane Sélia dos Reis (Orientador); VIGLIONE,Roberta Lopes (Estudante); ROJAS, Edwin Elard Garcia (Estudante); MININ, Luis Antônio (Professor) 

As propriedades emulsificantes de alimentos são comumente discutidas em termos da capacidade, estabilidade e atividade emulsificantes. A capacidade emulsificante pode ser definida como a máxima quantidade de óleo que é emulsificada sob condições específicas por uma quantidade padrão de proteína. A concentração de proteína, sua solubilidade, pH do meio, concentração de sal, tipo e constituição do óleo utilizado afetam a capacidade emulsificante da maioria das proteínas. Este trabalho teve como objetivo analisar a variação da atividade e estabilidade da emulsão em relação à concentração de proteínas da clara desidratada, sujeitas a diferentes concentrações de NaCl (0,0 M, 0,1 M ,0,5 M e 1,0 M). As amostras foram diluídas em água destilada em concentrações de 1,0 g/100 g de solução, 2,5 g/100 g de solução e 5,0 g/100 g de solução. Em seguida foram agitadas por 15 minutos. Após a agitação, foram adicionados 50 mL de óleo de milho ou canola à suspensão e misturados durante 3 minutos. Imediatamente após a formação da emulsão, esta foi igualmente dividida e distribuída em dois tubos de centrífuga de 50 mL sendo então centrifugada (1300 g, 5 min. ). A medida da atividade foi obtida por meio da relação entre a altura da emulsão e a altura total do fluido. A estabilidade da emulsão da clara desidratada foi determinada pela medida da condutividade elétrica das emulsões, após a mistura de 200 mL de solução de clara nas concentrações pré-definidas com 50mL do óleo em estudo, sendo homogeneizadas por 3 minutos. Foi observado que o aumento do conteúdo protéico na amostra conduziu a valores mais elevados tanto da atividade quanto da estabilidade emulsificante. No entanto, a concentração de NaCl deve ser inferior a 1,0 mol/L para que a emulsão permaneça estável por um período de tempo prolongado. (CNPq) 

