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COMPOSICOES POLIMERICAS A BASE DE POLISSACARIDEOS E OLEO VEGETAL, PROCESSOS PARA

OBTENCAO E USO COMO FONTE DE GORDURA PARA PRODUTOS CARNEOS ARTIFICIAIS

DESCRICAO

A tecnologia viabiliza estruturas poliméricas micrométricas
(microcapsulas, fibras ou filmes) capazes de encapsular 6leos vegetais
por meio de polissacarideos reticulados com ions divalentes, utilizando
processos de emulsdo, extrusdo/reticulagdo ou electrospray. O
resultado € um insumo estavel, biocompativel e escalavel para
incorporacdo de gordura vegetal em carne cultivada, com aplicacdo
durante ou apés o cultivo celular, agregando performance sensorial e
funcional ao produto final.

ESTAGIO DE DESENVOLVIMENTO

A tecnologia foi classificada em TRL 4.

INVENTORES
e Luciana de Oliveira Andrade;
* Erika Cristina Jorge;
e Aline Bruna da Silva (+)

VANTAGENS

Entrega eficiente de gordura para carne cultivada, com alta
estabilidade e baixo vazamento lipidico.

Biocompatibilidade comprovada, permitindo aplicagao direta
em meio de cultivo celular sem impacto citotéxico.

Processo produtivo simplificado e sustentavel, sem uso de
solventes organicos e compativel com escalonamento
industrial.

Flexibilidade morfoldgica (microcapsulas, fibras ou filmes),
permitindo adequacdo a diferentes arquiteturas de cultivo e
etapas do processo.

Alta aderéncia as tendéncias globais de proteinas alternativas e
inovacao em alimentos sustentaveis.
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