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1 INTRODUÇÃO
O óleo de pescado é uma fonte rica em ácidos graxos insaturados (AGIs), podendo ser utilizado no enriquecimento de alimentos. No entanto, os AGIs são moléculas insaturadas que podem degradar durante o processamento e o armazenamento (Aghbashlo et al., 2012). A encapsulação pode proteger estas moléculas da degradação, reduzindo a perda de atividade do material (Yoksan et al., 2010). A formação de emulsões é um método de obtenção de microcápsulas simples e interessante. Porém, as emulsões possuem baixa estabilidade, resultando na separação de fases. Portanto, emulsionantes devem ser adicionados à mistura proporcionando a estabilização das emulsões (Chongprakobkit et al., 2013). A quitosana pode ser utilizada como material encapsulante de um grande número de compostos ativos (Yoksan et al., 2010). O presente trabalho objetivou verificar a estabilidade de emulsões de microcápsulas de concentrados de AGIs utilizando quitosana como agente encapsulante. 
2 MATERIAIS E MÉTODOS
O óleo foi extraído de vísceras de carpa (Cyprinus carpio), e passou pelas etapas de refino, hidrólise e complexação segundo procedimento de Créxi et al. (2012), obtendo-se a fração concentrada de ácidos graxos insaturados (AGI). Os concentrados de AGIs foram caracterizados quanto ao percentual de ácidos graxos livres (%AGL). A quitosana foi obtida a partir de resíduos de camarão, e caracterizada quanto à massa molar e grau de desacetilação.
A emulsão contendo as microcápsulas foi preparada a partir de duas fases. Na fase líquida, a quitosana foi solubilizada em ácido acético (1% v/v); adicionou-se tensoativo Tween 80 (5%, 10%, 25% e 50% p/p) e agitou-se por 24 h. Na fase oleosa, o concentrado de AGI (1% p/v) foi dissolvido em etanol 10%. Após as fases líquida e oleosa foram homogeneizadas à 10000 rpm (Dremel, 1100–01, Brasil) por 5 min. A estabilidade das emulsões foi avaliada em tubos de ensaio de 1,4 cm de diâmetro interno e 15 cm de altura. Os tubos de ensaio permaneceram em repouso à temperatura ambiente por 40 dias. Na melhor condição a emulsão contendo as microcápsulas foi liofilizada (Indrel, IULT 90-D, Brasil). Análise de infravermelho foi utilizada para a verificação dos grupos funcionais das microcápsulas (Prestige 21, the 210045, Japão).
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A quitosana apresentou massa molar de 145±6 kDa e grau de desacetilação de 85,8±1%. Verificou-se na concentração dos ácidos graxos, um aumento de 67% na quantidade de AGIs presentes no óleo branqueado para 87%  na fração concentrada. A acidez livre dos concentrados de AGI foi de 0,358 g/gácido oleico. 
A Figura 1 apresenta as emulsões formadas de quitosana com concentrados de AGIs. Após 40 dias todas as emulsões se apresentaram estáveis, sem separação de fases, independentemente das proporções de tensoativo utilizadas.

Figura 1 – Emulsões a) tempo zero e b) após 40 dias.
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Foram escolhidas as proporções de 5% e 50% p/p de Tween para a análise de FT-IR e liofilização. Foram obtidos três espectros de infravermelho: o primeiro (quitosana pura) apresentou bandas características da molécula; o segundo (5% de emulsionante) apresentou bandas bem definidas para a quitosana, concentrado de AGI e Tween; o terceiro (50% de emulsionante) mostrou que o excesso de Tween causou uma sobreposição nas bandas, evitando-se a visualização dos estiramentos referentes aos concentrados de AGI. Após liofilizadas, as amostras formaram microestruturas adequadas, sendo que a proporção de 50%, apresentou tendência a exsudação do óleo sob pressão.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Todas as emulsões se apresentaram estáveis após 40 dias. A concentração de 5% de emulsionante (Tween 80) foi a mais adequada por apresentar microestrutura mais estável após a liofilização. 
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