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INTRODUCAO

RESULTADOS E VALIDACAO

. N . . , . Figura 2. Método de validacao.
Analisando uma emulsdo microscopicamente €& uma mistura

heterogénea, isto €, uma substancia com dois ou mais liquidos imisciveis.

Diante disso, naturalmente essa mistura € instavel, resultando na Validagao

separacdo das duas fases: uma fase lipofilica (oleosa) e uma fase Fatores que Influenciam na establlidade da emulséo:
hidrofilica (aquosa). Neste contexto, a Industria Alimenticia utiliza métodos - =

de emulsificacdo para harmonizar as fases, como por exemplo, 0s

emulsificantes. A principal funcao deles € reduzir a tensao interf2acial entre " oo

as fases da mistura coloidal por meio de uma barreira energética nas A

gotas.

A ideia principal do projeto € aplicar um emulsificante de linhaca na
emulsao do sorvete, com o intuito de obter um sistema estavel, sustentavel |
e benéfico a satide (MONEGO et al., 2009). Fonte: Elaborado pelos autores.

Figura 1. O emulsificante e sua aplicagao. Figura 3. Oleo de coco.

EMULSAO
COM O OLEO
DE COCO

Fonte: Elaborado pelos autores.

Fonte: Elaborad I t :
JUSTIFICATIVA T e O e

A técnica de uso de tensoativos € crucial na industria alimenticia para a
estabilidade da emulsédo, afetando a homogeneizacao, textura, sabor e
durabilidade do produto. Nesse contexto, a linhaca foi escolhida por suas
caracteristicas emulsificantes naturais, proporcionadas pela sua mucilagem,
gue estabiliza a interface entre as fases gracas as suas propriedades,
Incluindo a composicao de fibras soluveis, a capacidade de formar um filme
nas gotas da fase dispersa impedindo a coalescéncia.

OBJETIVOS e ODS

SAUDE E INDUSTRIA, CONSUMO E .
BEM-ESTAR INOVAGAO E 1 PRODUGAO Fonte: Elaborado pelos autores.

INFRAESTRUTURA RESPONSAVEIS

EMULSAO
COM O OLEO
DE SOJA

CONCLUSAO
Conclui-se gue 0s objetivos estimados para o projeto foram alcancados,
ORQAMENTO principalmente em relacdo a uma estabilidade por um bom tempo de

liquidos imisciveis, neste caso uma emulsédo (O/A). No entanto, o sorvete
Foi realizada uma planilha orcamentaria se baseando em uma analise de ndo apresentou uma boa eficiéncia devido a sua textura. Esse trabalho

cenarios, ou seja, cenario pessimista e otimista ofereceu muito aprendizado, apesar de alguns resultados fora do
esperado, acreditamos no desenvolvimento da otimizacao do emulsificante

Materiais Quantidade | Valor pessimista Local Valor otimista Local Valor Pago Local em al Imentos.

Tabela 1. Orcamento do projeto.

Linhaga dourada 2009 R$ 22,00 Magazine Luiza R$ 3,16 Mundo Cerealista R$ 10,00 Tauste
. Supermercado : ( : T
Linhaga marrom 2009 R$ 17,90 Savegnago R$ 2,79 Mundo Cerealista R$ 10,00 Tauste A G R A D E I I\/I E N O S
Agua - - - - -

Oleo de coco 200 mL R$ 28,90 Loly Cerealista R$14,90 A Nossa Farma R$ 13,00 Tauste
Oleo de soja 900 mL R$ 13,90 Magazine Luiza R$ 5,00 Mercado Livre Reaproveitada Casa : : . .
Morango congelado|  1Kg R$31,98 | Mambo delivery R$ 13,39 Ponto Minas distribuicéo R$ 19,00 Tauste Ag radecemo_s_ pri meiramente a nossa Orlen.tadOr\a Valeska Soares Ag Ulla.r,
Flocosdeaveia | 500g | RS1600 | MercadoLivie RS 5,60 Mundo Cerealista Reaproveilada Casa gue nos auxiliou no desenvolvimento do projeto, a Facens e ao Laboratoério

TOTAL - R$ 145,50 = R$ 49,84 - R$ 55,70 . . . ~
Integrantes do grupo, os quais colaboraram com essa realizacao.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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