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O betacaroteno € um importante componente da familia dos carotendides encontrados
em vegetais e microalgas. O betacaroteno € insoluvel em agua e fracamente soluvel
em Oleo a temperatura ambiente devido a sua forma cristalina. Varios sao os fatores
capazes de influenciar no desenvolvimento de emulsdes, como velocidade de
agitacdo, temperatura de emulsificagdo, concentracdo de tensoativo, entre outros.
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia das variaveis tensoativo,
temperatura e agitagado no processo de obtencdo das emulsdes de betacaroteno. As
formulagdes foram desenvolvidas através de planejamento fatorial do tipo Box-
Behnken. Foram estudados os efeitos da concentragdo de tensoativo (3,0; 5,0 e
7,0%), temperatura de emulsificagéo (20; 30 e 40°C) e velocidade de agitagao (4000,
7000, 10000 rpm) para a obtengado das emulsdes. O tensoativo utilizado foi a lecitina
de soja em po6. Foi utilizado 0,05% de betacaroteno da formulagao total adicionado a
emulsdo e foi analisada a relacdo fase oleosa e aquosa 2:8. As formulagdes foram
preparadas sob agitacdo de 5 minutos, utilizando agitador de alta velocidade. Os
resultados obtidos foram avaliados através da analise de variancia (ANOVA), com
nivel de confianga de 90% (p<0,1). Os efeitos lineares da concentragdo de tensoativo
e temperatura de emulsificagao foram significativos e positivos nos niveis maximos de
cada variavel (7% e 40°C). Quanto ao efeito linear da velocidade de agitagdo, o
mesmo foi significativo e negativo. As interacdes entre concentracdo de tensoativo e
velocidade de agitacdo; concentragdo de tensoativo e temperatura de emulsificacdo
bem como a interagao entre velocidade de agitagdo e temperatura de emulsificagao
nao foram significativas. Desta forma, pode-se constatar que a temperatura de
emulsificagdo foi a variavel que apresentou maior efeito sobre a obtencido das
emulsdes de betacaroteno.
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