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1. INTRODUÇÃO 
  

Microemulsões são sistemas constituídos por gotículas de tamanho 
nanométrico dispersas em uma fase contínua de um solvente imiscível com a fase 
dispersa. São sistemas opticamente transparentes, com baixa viscosidade 
isotrópicos e termodinamicamente estáveis, constituídas por um tensoativo, um 
co-tensoativo,  um solvente hidrofóbico, e também por água (FANUN et al., 2012) 
   De um modo geral, as propriedades macroscópicas das microemulsões           
como por exemplo, a condutividade elétrica, estão relacionadas com os tipos de 
estruturas presentes no sistema. A condutividade é uma ferramenta sensível e 
muito utilizada na verificação de alterações estruturais em micro e 
macroemulsões. As medidas de condutividade são um importante meio de 
determinação de domínios contínuos oleosos ou aquosos (ROSSI et al., 2007). 

 O interesse na utilização de microemulsões na indústria alimentícia é muito 
recente quando comparado as demais áreas, como por exemplo, a farmacêutica. 
Nos últimos tempos, as pesquisas realizadas focaram-se na melhoria de alguns 
problemas como a estabilidade e solubilização dos ingredientes, bem como na 
avaliação de componentes que não apresentem restrições para as aplicações 
alimentares ( DEUTCH-KOLEVZON et al., 2011).O objetivo desse trabalho foi a 
obtenção de microemulsões a partir do uso de componentes compatíveis com 
aplicações alimentares, especialmente testando o potencial surfactante de 
monoglicerídeos produzidos pelo grupo de pesquisa, além de avaliar a correlação 
das mudanças estruturais, pela alteração da composição, com os valores de 
condutividade elétrica. 

 
2. METODOLOGIA 

 
Para o preparo das microemulsões utilizaram-se como surfactante 

monoglicerídeos obtido a partir de óleo de linhaça, como co-surfactante etanol 
(Synth), com o duplo papel: fase orgânica/tensoativo Tween® 20 (Synth) e água 
deionizada, preparadas em proporções mássicas. Os componentes foram 
misturados em agitador magnético, e a formação das microemulsões monitorada 
pela transparência visual dos sistemas.  

Os monoglicerídeos utilizados foram produzidos pelo grupo de pesquisa a 
partir de biodiesel de óleo de linhaça. Para obtenção do biodiesel executou-se 
uma reação de transesterificação pelo método TDSP, de acordo com metodologia 
descrita por (SAMIOS et al., 2009). Para a produção dos monoglicerídeos o 



 
 
 
 
 

biodisel reagiu com glicerina comercial, na presença de NaOH como catalisador,  
seguindo a metodologia de (SCHULZ et al., 2011).  
 Para avaliar o potencial emulsificante dos monoglicerídeos foram testadas 
diferentes proporções dos componentes, seguindo um diagrama de fases 
proposto por (ZHANG et al. 2008), procurando abranger sistemas com 
percentuais distintos de água e monoglicerídeo/etanol, portanto, incluindo 
sistemas do tipo água em óleo e óleo e água.     

Avaliou-se também a condutividade elétrica das microemulsões, sendo as 
medidas realizadas em um condutivímetro da Tecnopon, o qual foi aferido com 
uma solução de KCl 0,001 mol L–1 de condutividade 146,9  µS a 25 °C.  

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
            As composições de microemulsões obtidas, pela combinação dos 
componentes utilizados, são mostradas na Tabela 1. Observou-se formação de 
microemulsões em uma ampla faixa de proporções, sendo que da 1 para a 13, há 
aumento no teor de água e redução de fase orgânica (tensoativos e etanol). 
 
Tabela 1 – Composições de microemulsões preparadas com monoglicerídeos 
oriundos de óleo de linhaça e outros componentes compatíveis com aplicações 
alimentares 

                             Componentes (%) 
Microemulsão Água Tween

®
 20  Monoglicerídeo/etanol 

1 4,5 6,9 86,6 
2 12,5 5,7 81,8 
3 20,5 2,2 77,3 

69,3 4 27,3 3,4 
5 35,2 3,4 61,4 
6 40,9 5,7 53,4 
7 42 18 40 
8 54,6 9 36,4 
9 61,4 11,3 27,3 

10 68,2 13,6 18,2 
11 73,9 14,7 11,4 
12 79,6 11,3 9,1 
13 88,6 6,8 4,6 

 
 
Provavelmente, as composições de 1 a 5 sejam sistemas do tipo água em 

óleo (a/o), enquanto que aquelas de 9 a 13 sejam do tipo óleo em água (o/a), já 
as composições 6 a 8, sugerem ser do tipo bicontínuas. A confirmação da 
estrutura e determinação do tamanho das gotículas deverá ser feita na sequência 
da pesquisa, por meio de medidas de espalhamento de luz dinâmico. 

Na Figura 2 são apresentados os dados de condutividade das 
microemulsões. O conhecimento deste parâmetro torna-se importante para definir 
possíveis aplicações dos sistemas e, especialmente, para avaliar os efeitos 
estruturais produzidos pelas variações nos teores de água. 
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Figura 1 – Condutividade elétrica das microemulsões de 1 a 13, preparadas com 
água,  Tween® 20, monoglicerídeo e etanol, segundo as composições mostradas 
na Tabela 1, na temperatura de 25 ºC.  

 

Ao analisar-se o comportamento condutivo, pode-se observar que a 
microemulsão 6 apresentou o maior valor de condutividade (1609 S/cm). 
Possivelmente este comportamento deva-se aos elevados teores de água e 
etanol, associados aos menores percentuais dos tensoativos não iônicos. Este 
resultado também pode indicar a existência de uma estrutura bicontínua nesta 
composição, como suposto anteriormente. Entretanto, na microemulsão 7, que 
também deve estar dentro da faixa bicontínua, o aumento do teor de água deve 
ter gerado alterações estruturais que levaram a uma queda da condutividade. 
Este fato será investigado em trabalhos futuros.  

Os menores valores de condutividade foram encontrados nos sistemas com 
os mais baixos percentuais de água, fato que se justifica, pois neste caso a fase 
contínua é de natureza orgânica. Em outro estudo de um dos autores deste 
trabalho, o efeito do co-surfactante e do teor de água na condutividade e estrutura 
de microemulsões são discutidos (MENDONÇA et al., 2009).  

 
 

4. CONCLUSÕES 
 
 
 Várias composições de microemulsões foram preparadas utilizando-se 
componentes compatíveis com aplicações alimentares. O monoglicerídeo 
sintetizado pelo grupo de pesquisa mostrou bom potencial para uso no preparo 
destas microemulsões. 

A condutividade das microemulsões mostrou-se associada à estrutura do 
sistema, e tendeu a aumentar com o conteúdo de água, entretanto, na região 
bicontínua observou-se que há influências estruturais que afetam esse parâmetro.  
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