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SITUACAO PROBLEMA: E possivel desenvolver microcapsulas com adicio da polpa do baoba (Adansonia digitata L.), para
saborizar iogurte caprino como um meio alternativo de um aditivo natural benéfico a saude?

HIPOTESE MATERIAIS E MET()D()S

Através do processo de geleificacao 10nica, extratos de “““'““"“‘f —

diferentes materias-primas podem ser encapsuladas. Assim, a
polpa do baoba pode ser usada como 1ngrediente na
microencapsulacao para saborizar 1ogurte de leite caprino.
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OBJETIVOS

Objetivo geral: Produzir microcapsulas atraves da geleificacao
10nica para encapsulamento da polpa do baoba (Adansonia
digitata L) e uso como saborizante ¢ aditivo natural no 10gurte
caprino

Objetivos especificos: C ONCLUSOE S

* Desenvolver esferas de alginato de sodio (beads) com a
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Os testes para a producao das beads mostraram ser eficazes. Sendo que em

po!p.a do fruto do baoba (AdanSOmC.l digitata L). . ambos os testes realizados (teste sem extrato € com extrato comercial de
« Utilizar as beads como um saborizante natural em 1ogurte laranja) as beads produzidas foram consistentes e regulares.
caprino ¢ que libere seu sabor de forma gradativa. * A formulacao do 10gurte atendeu aos requisitos em relacao ao seu aspecto.

* O projeto encontra-se em andamento, nessa fase esta sendo avaliado o método
para obter os extratos de baoba para encapsulacdo. Uma vez que o teste de
decoccao e de infusao ainda nao foram satisfatorios.
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* Avaliar o produto em relacao as suas caracteristicas fisico-
quimicas, microbiologicas e sensoriais.
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