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Producao de hidrogéis de goma gelana e amido de milho

Julia T. Minagawa*, Flavia S. Almeida, Ana C. K. Sato

Resumo

A goma gelana e o amido de milho podem formar um hidrogel através da gelificacdo ionotrépica, que pode ser utilizado
para sistemas de encapsulacéo. Este estudo teve o foco no desenvolvimento deste sistema biopolimérico, sendo avaliado
os efeitos da gelatinizagéo e das diferentes concentra¢gdes do amido de milho neste hidrogel.
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Introducéo
Hidrogéis sdo exemplos de sistemas de encapsulacédo
bastante utilizados para veiculagdo de compostos
sensiveist. Podem ser feitos a partir do método de

gelificacdo ionotrépica com o uso de polimeros naturais,
como a goma gelana (GG) e o amido de milho (AM),
compostos que apresentam caracteristicas desejaveis
como biocompatibilidade, biodegradagéo e n&o-toxicidade.
Neste contexto, este trabalho objetivou o desenvolvimento
de hidrogéis feitos a partir de GG e AM, a fim de avaliar o
efeito da concentracé@o dos polimeros e da gelatinizacdo do
amido na formacao das estruturas?.
Resultados e Discusséo

Este trabalho avaliou o efeito da adicdo de AM, sob as
formas gelatinizadas (G) ou ndo (NG), na formacdo de
particulas contendo gelana para veicular azul de metileno
(AZ) (composto modelo). Para determinar as condicbes
de processo como altura de gotejamento, tempo de
contato das macroesferas com o CacClz e temperatura de
incorporacdo do azul de metileno, testes com a
concentracdo 1% GG e 1% AM-G foram realizados.
Obteve-se as seguintes condicbes otimas: altura de
gotejamento de 30 cm, tempo de contato de 5 min e 40
°C como a temperatura ideal para incorporacdo do AZ.
Testes preliminares indicaram que particulas esféricas
foram obtidas apenas em concentracbes de GG a partir
de 1%. Assim, estabeleceu-se esta como concentracao
fixa e variou-se a concentracdo de AM sob as formas (G)
ou (NG) nas seguintes concentra¢des: 0,25%, 0,5%,
0,75% e 1%. Testes de eficiéncia de encapsulacdo (EE),
capacidade de retencdo de agua (CRA), e compressao
uniaxial foram efetuados (Figura 1). Altos valores de EE
foram obtidos para o AZ (>79%), independente da
concentracdo de AM testada ou da gelatinizacdo do
amido. Em relacho ao CRA, notou-se diferenca
significativa (p<0,05) apenas nas amostras contendo AM
NG, sendo o maior valor obtido (80%). Tal valor seria um
indicio de uma melhor retencéo de compostos hidrofilicos
e também menor ocorréncia de sinérese. Nas amostras
de amido G, quanto maior a concentracao de polimeros,
menor a erupt €ncontrada. Neste caso 0 aumento da
quantidade total de polimero nas amostras pode ter
reduzido a erupt, UMa vez que o sistema se encontra mais
empacotado e com reduzida movimentacdo da agua no
mesmo?. A orupt NA0 foi afetada pelo AM, tendo valores
em média de 110 kPa. De forma geral sugere-se que a
faixa de valores encontrados para E das amostras se
encontram em um intervalo de valor caracteristico de um
material ddctil. Nas amostras com maior concentracéo de
amido (1%), observou-se maior CRA e menores valores

de erupt € orupt. Sugere-se que, durante a gelatinizacdo do
AM, a regido cristalina é afetada devido ao fornecimento
de calor, afetando as propriedades mecanicass. A
formulacdo 1%GG e 0,5%AM NG foi eleita a melhor
dentre as amostras estudadas, devido aos maiores
valores de CRA e menores valores de erupt, orupt € E.
Deste modo, garante-se maior retencdo do composto
encapsulado; além de menor rigidez (<crupt) € firmeza (<
E), 0 que é interessante por permitir uma menor influéncia
nas caracteristicas sensoriais de alimentos liquidos e

pastosos, por exemplo.
Figura 1. Analise das amostras: grafico a esquerda CRA

e EE; Gréfico a direita erupt€ E.
Conclusdes

Foi possivel definir o processo de producédo de hidrogéis
de gelana e amido, além de entender o efeito da
gelatinizacdo do amido e de diferentes concentracdes
deste polissacarideo nas propriedades mecanicas,
eficiéncia de encapsulagdo e retencdo do composto.
Observou-se uma alta EE, independente da forma do AM
(G ou NG). A CRA foi aumentada apenas quando o0 AM-
NG (0,5% ou 0,75%) foi adicionado, indicando melhor
retencdo de compostos hidrofilicos na matriz polimérica. A
presenca do AM ndo interferiu na crupt, indicio de que a
rigidez do material é afetada principalmente pela gelana.
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