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O desenvolvimento de novos produtos alimentares apresenta-se como uma
necessidade comercial, tendo em vista a demanda dos consumidores no que diz
respeito a alimentos diferenciados, que apresentem beneficios a salde, exceléncia
na qualidade sensorial, sejam praticos e prontamente disponiveis. Por outro lado, a
indUstria de alimentos busca inovacdes que possam favorecer o aproveitamento
de residuos para enriquecimentos de produtos com o objetivo de potencializar a
disponibilidade de compostos funcionais em alimentos que sejam mais pobres
nutricionalmente. Neste contexto, este projeto teve objetivo a producao um
extrato bioativo de subproduto de acerola na forma de microcdpsulas, visando
aumentar o teor de compostos bioativos presentes em determinados alimentos
com baixos teores de compostos bioativos, como vitamina C e compostos
fendlicos. O extrato seco de subproduto de acerola foi obtido utilizando ultrassom
em meio aquoso, em seguida foi filtrado e liofilizado. As amostras liofilizadas foram
misturadas com dgua em diferentes proporcdes e extraidas com ultrassom para
diferentes tempos (2, 6 e 10 minutos) e intensidades de poténcia (20, 47,5e 75 W
/ cm2). Os extratos foram submetidos a determinacao de compostos fendlicos
totais e atividade antioxidante. O melhor tratamento foi escolhido e submetido a
analise de bioacessibilidade. Para a digestao in vitro, houve um conteudo
significativo de compostos fendlicos totais, sem atividade antioxidante
significativa.
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