Estabilidade de Emulsao por Turbidimetria

para Proteinas que foram Emulsoes Espessas

Ultraturrax
Centrifuga

E ‘ Solucdo de SDS (0,1%)
r " SDS = Dodecil Sulfato de Sddio (Sodium Dodecyl Sulfate)

et Cada amostra requer 1,5 mL de solucdo
e | Para 200 mL de solu¢gdo = 0.20 g de SDS
200 mL de Agua Destilada

Tampao Fosfato 0,1 M (pH 7.0)
Cada amostra requer 3,0 mL de solucdo
Para 200 mL de solugdo 2>
1,22 g de Fosfato de potdssio monobasico dihidratado
2,17 g de Fosfato de potassio dibasico dihidratado
200 mL de Agua Destilada

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

Em um Becker:
Pesar 0.020 g de Proteina
Adicionar 50 mL de Tampao Fosfato

Preparacao ) o .
Agitar em Ultra-Turrax até dissolver a proteina
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Em um Tubo Falcon de 15 mL:
Adicionar 2 mL da Solugdo de Proteina
Adicionar 4 mL de Agua Destilada
Adicionar 1 mL de Oleo Vegetal

o

Preparagao

Agitar em Ultra-Turrax por 1 minuto

Em uma cubeta de acrilico:
Adicionar 1,45 mL de solugao SDS
Adicionar 50 uL da emulsdo (pipetar do fundo da emulsao)

Amostragem ) .
Deixe o resto da emulsdao em repouso.

Ler absorbancia em espectrofotometro usando cubeta de acrilico
Branco = Solucdo de SDS

2

LE“U"a_ Leitura a 500 nm
t=0min

Apds 10 minutos de repouso (da emulsdo feita)
Repetir os passos 2 (amostragem) e 3 (leitura)

t =10 min

EAI (indice de Atividade Emulsificante)

m?\ 2,0 x2,303 X Ay X DF
EAI (— | =
c X ¢ X 10000

Ao = Absorbéancia notempot=0

DF = fator de diluicdo (no caso = 30)

® = fracdo de 6leo (no caso =0,14)

¢ = concentracdo de proteina (no caso = 0,0004 g/mL)
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Observagoes
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Referéncia

Se nenhum peso ou volume for modificado/ajustado, pode-se usar a seguinte
equacgao:

mZ
EAI <?> = 246,7 X AO

ESI (Estabilidade de Emulsao)

10 X A,

ESI in) =——
(min) 2 —Ar,

Ao = Absorbancia no tempo t =0 min
Ai1o = Absorbancia no tempo t = 10 min

A emulsdo ndo pode formar uma “maionese”; deve formar um liquido que, no
maximo, se assemelha ao leite.

Caso forme uma “maionese”, deve-se reduzir a quantidade de proteina ou diluir
a proteina em uma maior quantidade de solu¢do tampao.
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