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A indUstria alimenticia estd constantemente desenvolvendo produtos inovadores e a busca por novas matérias-
primas é uma das estratégias para a melhoria de formula¢des. Muitos polissacarideos (goma xantana, pectina,
etc.) sdio comumente utilizados nesses produtos como agentes gelificantes e espessantes (nesse caso, com
funcdo estabilizante ou sensorial). Polissacarideos menos usuais em alimentos (“hidrocoloides emergentes”)
tém sido estudados e testados industrialmente, e dentre eles o quitosano vem ganhando destaque. Quitosano
é o nome de polissacarideos obtidos por meio da desacetilacdo (> 50%) da quitina, que é obtida a partir do
exoesqueleto de lagostas, caranguejos e outros crustaceos processados pela industria pesqueira. A presenca de
grupos amino, que podem ser protonados em meios aquosos acidos (pH < 6,4), favorece a dispersdo do
quitosano em meio aquoso de forma dependente do tipo e concentracdo do acido. O quitosano ja tem
aplicagées documentadas na imobilizacdo de enzimas, adsorcdo de metais pesados e clarificacdo de bebidas.
Outras aplicagdes incluem a produgdo de coberturas comestiveis para frutas e a ingestdao como fibra dietética,
com apelo de agente hipocolesterolémico e/ou emagrecedor. A incorpora¢do direta do quitosano em
formulagGes alimenticias aparece como uma possivel nova estratégia de melhoria de produtos formulados. De
fato, esse biopolimero poderia ter dois papéis simultaneos: um técnico-funcional (substituindo polissacarideos
como agente espessante ou gelificante) e outro biofuncional (restringindo a biodisponibilidade de lipidios); e,
portanto, seria uma atraente alternativa em relagdo a diversos polissacarideos utilizados convencionalmente.
Nesse seminario, serdo apresentados tépicos relativos a obtengdo, estrutura molecular e dipersibilidade do
quitosano, bem como exemplos da literatura sobre a sua técnico-funcionalidade. Com isso, espera-se
exemplificar a sua importancia e o seu potencial de aplicabilidade na drea de pesquisa e desenvolvimento de
alimentos.
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