Estabilidade de Emulsao por Centrifugacao

Ultraturrax
Centrifuga

\"‘ Tampado Fosfato 0,1 M (pH 7.0)
- Cada amostra requer 6,0 mL de solucao
sy Para 200 mL de solugdo >
A= 1,22 g de Fosfato de Potdssio monobasico dihidratado
2,17 g de Fosfato de Potdssio dibasico dihidratado

200 mL de Agua Destilada

ou 0,94 g de Fosfato de Potassio monobdsico anidro
ou 1,73 g de Fosfato de Potassio dibasico anidro

Em um Tubo Falcon de 50 mL:
Pesar 0.020 g de Proteina
Adicionar 6 mL de Tampao Fosfato

Preparagao ) . - .
Agitar em Ultra-Turrax até solubilizar a proteina

Adicionar 2 mL de Oleo Vegetal
Agitar em Ultra-Turrax por 1 minuto
Remova a parte liquida, de cima e/ou de baixo, deixando apenas a emulsdo

formada.
Anote o volume total de emulsdo (Vinicial).

Centrifugacao ) )
Coloque o tubo na centrifuga por 15 min a 3000 g

Obs: Lembrar de balancear a centrifuga.

Procedimentos NADP .
A&DP



Apds a centrifugacdo, pode haver a formacao de até 3 fases: éleo livre no topo,
a emulsdo no meio, e uma fase aquosa no fundo.

Leitura Anotar o volume de emuls3o (Vfinal).

ES (Porcentagem de Estabilidade de Emulsao)

V .
ES (%) = 100 L2
Calculo Vinicial

Vinicial = Volume inicial da emulsdo (mL)
Viinal = Volume apds a centrifugacdo (mL)

Este é um teste de estresse acelerado. Ele simula o que aconteceria com a sua
emulsdo apds meses guardada, mas em apenas alguns minutos, aplicando uma

forca "g" superior a da gravidade.

Observagoes ) o o . )
Este teste avalia a resisténcia mecanica e coesdo da rede de proteinas.
Este teste sé faz sentido se a emulsdao formada com a proteina for consistente,
semelhante a uma maionese.
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