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LABORATORIO DE DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE
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Microencapsulacao Substituicao microestrutural

Incorporacao de Reestruturacao de ingredientes
substancias Reducao de tamanho
Matrizes mistas
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LABORATORIO DE DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE
MICROESTRUTURAS PARA APLICACAO EM ALIMENTOS

PRODUCAO DE PARTICULAS

i'm._ Nano Spray dryer Mini Spray dryer Encapsulator
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Microencapsulacao

Incorporacao de substancias

Substituicao microestrutural

Reestruturacao de ingredientes
Reducao de tamanho
_ Matrizes mistas
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TAMANHO DE PARTICULAS

Agenda

DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS
Importancia do tamanho de particulas
Principais parametros

Exemplos
MICROENCAPSULACAO
Conceituacao
Processos
Importancia do tamanho de particulas
Exemplos
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T / REDUCAO Y DESENVOLVIMENTO DE
COMPOSICAO DE ACUCAR 4
ALGUNS ALIMENTOS ' NOVOS ALIMENTOS
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Propriedades fisicas dos alimentos associadas ao tamanho
e distribuicao de tamanho de particulas

Produtos em po Solubilidade, Estabilidade

Emulsdes Molhabilidade, Aparéncia Global,

Chocolates Dispersibilidade, Cor,
Arenosidade, Brilho,
Escoabilidade, Coalescéncia,
Compactabilidade, Adesao,

Densidade, Etc...
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Propriedades fisicas dos alimentos associadas ao tamanho
e distribuicao de tamanho de particulas

Como consumir ’E
=00,
(embalagem / condicdes / tempo)

Aceitagao do produto €€

Como produzir “w
l Como armazenar

Imagens: Flaticon.com
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POLIDISPERSIDADE
SPAN
PDI

Span = Dyog=Dyo.s

DL-‘F?..E

Diametro (micrometros)

Amostra D1o Dso Dao Span
1 132 571 890 1,33
2 12,4 59 91 1,33
3 659 1340 2439 1,33

DD

Dw0.5 MEDIAN

D)2
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PARTICULAS
MICROPARTICULAS

Substituicao microestrutural
Reducao de tamanho



DESENVOLVIMENTO DE NOVOS ALIMENTOS SA0FAULO

GOVERNO DO ESTADO

ADEQUAGAO DA

COMPOSIGAO DE REDUCAO
ALGUNS ALIMENTOS ACUCAR

INDUSTRIALIZADOS

REDUCAO
GORDURA

REFORMULACAO
DE PRODUTOS

\ QUALIDADE
SENSORIAL
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Dispersibilidade
Aspecto sensorial

Derretimento

Aroma e sabor

TAMANHO MAXIMO DE PARTICULAS < 30 um ~ D90

iT7AL TAMANHO MINIMO <10 um ~ D10
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Molhabilidade — Instantaneizacao
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:if_,'_.f:?f SAUDABILIDADE E SUSENTiﬁII ELDEE; NA CADEIA PRODUTIVA DO OBJETIVO
CIIC2012 RENATA B. OLIVEIRA': PEDRO P. C. AUGUSTO? ANA L. FADINIZ: MITIE S. A REDUCAO DO TEOR DE SODIO pode
SADAHIRAZ GUILHERME C. QUEIROZ®. ser feita sem a utilizagdo de substitutos,

através de justes nos processo

Ajustes no processo de fabricacao
Reducdes de sal entre as cargas de drageamento

PRODUTO

Amendoim japonés

450,0

404,2

Reduc¢ao do tamanho

400,0
_. 3500 de particula Principais conclusoes
%3“0*“ Ajustes no processo de fabricacdo permitiram a reducdo
E 450,0 221,9 - direta do teor de sédio sem perda de atributos sensoriais

200,0
% 150.0 - Nao foi necessario o uso de intensificadores de sabor
= lm'ﬂ salgado para as reducdes propostas.

50,0 113 - Aumento da percepg¢ao do sabor salgado com sal

0,0 — micronizado com granulometria de 11,3 um
Comum Micronizado 1 Micronizado 2
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Impact of Physical Modification of Whey Protein Isolate by Spray

3 4
Drying and its Use as a Fat Substitute lFrﬂg

ANNUAL MEETING ~ FOOD EXPO*

RICOEM = _.

GORDURAE | © ©

Readequac¢ao de tamanho de
particulas de isolado proteico de
soro de leite e seu uso na
REDUCAO DE GORDURA em
recheios de biscoito
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Impact of Physical Modification of Whey Protein Isolate by Spray
Drying and its Use as a Fat Substitute

IH ﬂ@ Izabela D. Alvim'*, Carla L. C. Vianna Cruz!, Cassia M. Abe!, Paula J. Bécolit
. TABLE 2. Physical characterization of the commercial whey protein

ANNUAL MEETING +F0OOD EXPO"* isolate (C-WPI) and whey protein isolate microparticles (M-WPI).
e . T8 &e C-WPI M-WPI
[ o) S oo
:'O:\ « el Particle size (um) 88.17+1,19a 10.18£0.10 b
Pais o . f:’ Bulk density (g/mL) 0.343+0,014 a 0.207 + 0008 b

TABLE 3. Characterization of the filings samples.

Maximum Instrumental Texture
Sample Particle Size ] ]
( Firmness (g.f) Adhesiveness (g.s)
Hm)
M-WPI|* 4473+ 381a 5833+210a 136.16 + 13.20 a
C-WPI** 57.32+375hb 4649+142b 9979+688b
Control 4369+220a 2849+ 086 ¢ 7795+312c¢

* 30 % of fat replace by M-WPI; **19 % of fat replace by C-WPI. Results
followed by same letter in the same column do not differ statistically (p=0.05).
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PARTICULAS
MICROPARTICULAS

Microencapsulacao
Incorporacao de substancias



DESENVOLVIMENTO DE NOVOS ALIMENTOS SA0FAULO

GOVERNO DO ESTADO

~ ADEQUAGAODA
COMPOSICAO DE
ALGUNS ALIMENTOS

INDUSTRIALIZADOS

' REFORMULACAO
DE PRODUTOS

ADICAO

INGREDIENTES " QUALIDADE
COM STATUS SENSORIAL

NUTRICIONAL
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MICROENCAPSULACAO

Solucao de problemas

Inovacao

Competitividade
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Microparticulas

Modelo celular

Estrutura que isola e protege o conteudo
Interno mas permite a interacao controlada
COm O meio externo
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INGREDIENTES PARA ALIMENTOS  SUPLEMENTOS NUTRICIONAIS
EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Solug¢bes aquosas e alcodlicas Ingredientes Enzimas
para alimentacado Probioticos e Bactérias Extratos Vegetais
Minerais e Vitaminas Pigmentos e corantes
Oleos Comestiveis Ingredientes Funcionais
Alimentos acidos Agentes de fermentac¢ao
Aminoacidos Acidos Graxos Essenciais

Flavors e Oleos Essenciais

- .
iT73L . . . |
NETTLT B TESHLSR £ B s TS Adaptado de Microencapsulation in Food applications — IFT Meeting, 2008 — New Orleans
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PROTECAO LIBERACAO VEICULAGCAO
R CONTROLADA
SUBSTANCIA - ATIVO o ;.
Sistemas entéricos Conversao de liquidos
It Eﬁ S Manipulacao de efeitos ém pos
sensoriais Mudanca da polaridade
e de densidades
Gatilho

Taxa de Liberagdo Modificacoes de
ral propriedades fisicas
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PRODUCAO DE PARTICULAS SAQPAULO
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ESTABILIDADE

PROTECAO/BARREIRA
PERMEACAO/LIBERACAO
MATERIAL

DE PAREDE

SUBSTANCIA DE
INTERESSE

ATIVO

PROCESSO -
FORMATACAO E

iTAL PRODUGAO
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Métodos fisicos Metodos quimicos
Polimerizacao interfacial,

Spray drying, N
pray drying Inclusao molecular.

Spray chilling
Spray coating,
Leito fluidizado , , . , .
) Meétodos fisico-quimicos
Extrusao, ~
_ o Coacervacao complexa,
Liofilizacao Gelificacao ionica,

Lipossomas
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Diametro meédio e distribuicao de tamanho

PROCESSO TAXAS APLICACOES
Condicoes Difusao Permeabilidade
Ajustes Solubilizacao Sensorial
Otimizacao Intumescimento Estabilidade
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PARTICULAS
MICROPARTICULAS

Microencapsulacao
Incorporacao de substancias
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SO e e L S aeto! COMPARISON BETWEEN THE SPRAY DRYING AND SPRAY CHILLING
onrd LWT - Food Science and Technology
£ Sl MICROPARTICLES CONTAIN ASCORBIC ACID IN A BAKED PRODUCT APPLICATION
journal homepage: www.elsevier.com/locate/lwt
Izabela Dutra Alvim!, Mirella Abreu Stein!_Isabela Paes Koury!, Fiorella Balardin Hellmeister DantasZ.
https://doi.org/10.1016/].lwt.2015.08.049 Carla Léa de Camargo Vianna Cruz!
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AT Contents lists available at ScienceDirect LWT-
A Frud Soemy ard Tethraiogy
i et N —

LWT - Food Science and Technology

journal homepage: www.elsevier.com/locate/lwt —

Innovative strategy based on combined microencapsulation technologies for | W
food application and the influence of wall material composition s
Ana Litcia Fadini®", Izabela Dutra Alvim®, Isabela Porto Ribeiro”’, Lucas Geraldini Ruzene”,
Lidiane Bataglia da Silva®, Marise Bonifacio Queiroz®, Ana Maria Rauen de Oliveira Miguel”,
Francisco Celio Maia Chaves®, Rodney Alexandre Ferreira Rodrigues®

CERE

LWT - Food Science and Technology 91 (2018) 345-352
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2018.01.071

EREAI
CHOCOTEC




EXEMPLOS SAOPRULO

GOVERNO DO ESTADO

Melhorar perfil nutricional de produtos de “confectionery”




EXEMPLOS

Parede: , Rechreti’o:|
matriz lipidica mlc{:t)%a iculas
spray-chilling obtiaas por

spray-drying
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Analise sensorial
Teste de consumidor
Aceitacao
120 consumidores
0-9

(olor, aroma, sabor, textura e impressao global)

>6.0 lb
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CARACTERIZACAO, PERFIL DE LIBERACAO (IN VITRO) E
APLICACAO DE MICROPARTICULAS CONTENDO ANTOCIANINAS
DO HIBISCO (HIBISCUS SABDARIFFA 1.), OBTIDAS POR
GELIFICACAO IONICA

Silvia Moura: http://repositorio.unicamp.br/jspui/handle/REPOSIP/332547
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EXTRATO EM OLEO (A/O) Partica LA950 V2

PasteCell
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100 Hz f 400 V

Volume (%)
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100 ¢ I EY e 1100 Hz / 2000 V
5,0
0,0
100 1000 10000
Tamanho de particula (pm)
12,0
10,0
— 8,0
£
2 oo 0,15 bar / 1,61
=2 miL/min
2
L Y B NP 0,23 bar / 0,70
miL/min
2,0
0,0
10 100 10100 10000
. ’ Tamanho de particula [pum)
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Check for \ihemr

J Food Sci Technol (August 2019) 56(8):3561-3570 Al 'f%" ,-|_'-‘:|
https://doi.org/10.1007/s13197-019-03908- 1 updates =0

REVIEW ARTICLE Tmpomering foodl frojeasionats

Microencapsulation of green tea polyphenols by ionic gelation
and spray chilling methods

k| - . - - - ] - :. - 1 ™ ]
Camila Sampaio Cutrim® * Izabela Dutra Alvim™ * Marco Antonio Sloboda Cortez

Al
OCOTEC : )
Universidade
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Gelificacao ionica

Samples Dsy (pm)

Spray chilling

GTEP 26.96 = 0.31
LMP 55.19 = 1.58
IGMP 51353 = 11.37

a (%)

Spray drying

Undersize (%) )

R i i i (A
10.00

Diameter (Lm)



EXEMPLOS

SAO

GOVERNO DO ESTADO

149%
20,90%
22,39%

98,51%
56,72%

Analise sensorial - sorvete

4,48%
5,97%

89,55%

16,42%

16,42%

67,16%

1R

92,54%

1H49%
11,94%
43,28%
86,57%
31,34%

23,88%

19,40%

20,90%

59,70%

14,93%
35,82%

13,43%
25,37%

70,15%
38,81%
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