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O oleo de linhaga, rico em dmega-3 (53,21%), é extraido das sementes de linhaca
(Linum usitatissimum L.). Devido ao alto conteido de &cidos graxos insaturados, é facilmente
oxidavel quando exposto ao calor, luz, umidade e oxigénio. A oxidacgéo pode levar a formacao
de compostos indesejaveis e produtos toxicos, o que leva a alteracbes no sabor e nas
caracteristicas fisico-quimicas. O uso da nanotecnologia é uma técnica que permite 0 aumento
da estabilidade de compostos altamente suscetiveis a degradacdo, tais como 0s compostos
bioativos e acidos graxos. A nanoencapsulacdo € um processo no qual um composto é protegido
por um material de parede, produzindo dispersdes de particulas ou particulas sélidas, com
tamanhos que variam de 10nm a 1um. A aplicacdo de 6leos nanoencapsulados em alimentos,
permite a solubilizagcdo de compostos hidrofobicos em matrizes ricas em &gua, além de permitir
a liberacdo controlada do composto encapsulado, que permanece por um periodo de tempo
maior no alimento, o que aumenta seu valor nutricional. Neste contexto, nesse estudo sera
realizada a nanoencapsulacdo do 6leo de linhaca e sua aplicacdo em iogurte. O produto
desenvolvido sera avaliado em relacdo as suas propriedades fisico-quimicas (pH, cor, sélidos
soluveis e acidez total titulavel), além de analise sensorial.



