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1. ldentificacdo

5.1.3. Relatorio com as especificages

Deliverable , N
técnicas dos bioativos a desenvolver

Tipo de deliverable | Relatorio

. vae_l de - Confidencial
disseminacéo
PPS 5 Bioativos naturais

Cofinanciado por: NORTE2020 P3020 .~




R NATURAL Projeto n® 24479

2. Informacéo

A vitamina D2 é uma vitamina lipossoluvel, € relativamente estavel apds incorporacdo nos
alimentos que tém carater lipofilico. A fermentacdo, a cozedura e 0o armazenamento tém pouco
efeito na sua atividade. E considerada uma vitamina relativamente robusta, sendo estavel
durante a cozedura até 200 °C.

O ergosterol apresenta uma estrutura quimica anfipatica, pelo que a sua solubilidade quer em
meio polar, quer em meio apolar é reduzida. No entanto apresenta maior solubilidade em meio
lipofilico, é resistente a fermentacdo, a alteracdes de pH, a altas temperaturas (podendo suportar
até 250 °C sem degradacdo) e a refrigeracdo; pelo que a sua utilizacdo como agente bioativo na
industria alimentar ndo apresenta limitagGes técnicas do ponto de vista da sua estabilidade apds
a incorporacdo como agente funcionalizante em alimentos lipofilicos. Para a sua utilizacdo em
meios aquosos é necessaria a sua estabilizagdo através de técnicas de encapsulacdo de forma a

aumentar a sua solubilidade. Estas técnicas serdo otimizadas.
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