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Comparacao fisico-quimica entre caseinas

micelares liofilizada e seca por
atomizacao

» Introducgao

As caseinas sao conhecidas como moléculas com evidente
atividade superficial e boas propriedades de estabilizacdo de
emulsGes (DICKINSON, 2006), sendo um dos estabilizadores mais

comuns nos sistemas alimentares (MCCLEMENTS, 2016).
Para que essas aplicacoes sejam viabilizadas é preciso extrair a

caseina micelar do leite, concentra-la e armazena-la de forma a
conservar suas caracteristicas funcionais. Assim, a caseina micelar
em po € obtida pela sua extracdo e concentracdo em membranas
filltrantes seguida de remocdo da &gua por sublimacao ou
evaporacao. Os diferentes metodos de desidratacao levardo a
diferentes caracteristicas fisico-quimicas como umidade, densidade
e molhabilidade, de grande interesse para a conservacao,
transporte, qualidade final do p6
» Objetivo

Verificar se existem diferencas nas caracteristicas fisico-
quimicas para pds de caseina micelar, obtidos por liofilizacado e
spray dryer, que possam influenciar principalmente na reidratacao
do po.
» Metodologia
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> Resultados
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Tabela 1. Analises fisico-quimicas realizadas no p6 obtido por spray
drying e por liofilizacao.

Tratamento

(%) (%) (%) (g/ml) (min)
S -
pray 3,82 8252 85,683 0,363 4313
drying
Liofilizacao 10,23b 8,1a 73,25b 0,44a 1,11b

Dados com a mesma letra na mesma coluna nao diferiram significativamente (p > 0,05).

» Conclusao

A molhabilidade foi a maior vantagem do pé liofilizado sobre o
po seco em spray dryer. Portanto, o processo de liofilizacado confere
ao produto uma maior instantaneidade, aspecto muito desejado em
um produto de alto teor proteico.



