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1 Introducao/Justificativa
Na producao de alimentos a degradacdo de compostos tais como, aromatizantes, corantes
naturais e pigmentos, vitaminas, antioxidantes e outros, pela alta instabilidade dos mesmos
em fung¢do do processamento e das condi¢cdes ambientais, ¢ um grande problema.
Buscando solucionar este problema, emprega-se a microencapsulagdo, como uma forma de
manter as propriedades destes compostos sensiveis. Esta tecnologia pode fornecer barreiras
entre 0s compostos € o ambiente e, assim, permitir a permanéncia de sabores € aromas nos
produtos, além de mascarar sabores e odores fortes, estabilizar ingredientes ou aumentar
asua biodisponibilidade (NEDOVIC et al, 2011). Porém os maiores desafios para a
microencapsulagdo destes compostos sdo selecionar a técnica apropriada de
microencapsulacdo e os agentes encapsulantes adequados. A microencapsulagdo na
industria de alimentos ainda precisa ser estudada para que essa tecnologia seja amplamente
utilizada e possa resultar na producdo mais eficiente, na fortificagcdo de alimentos, na
preservacao de propriedades sensoriais € no desenvolvimento de novos produtos (DESAI
et al, 2005).
O aragé (Psidium cattleyanum) é uma planta medicinal e aromadtica pertencente a familia
Myrtaceae, nativa do Brasil e de ampla distribuicdo na regido Sul. O seu fruto ¢
caracterizado pelo elevado teor de compostos fendlicos e baixo teor de agiicares e possui
grande potencial como fonte de compostos antioxidantes naturais e antimicrobianos, com
altos niveis de acido galico, acido cumarico, acido ferulico, miricetina e quercetina
(MEDINA, 2010).
2 Objetivos

Objetivou-se utilizar diferentes materiais de parede, tais como amido hidrolisado de
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pinhdo, goma tara e goma ardbica, no encapsulamento de polpa de araga vermelho.

3 Material e Métodos/Metodologia

3.1 Material

A polpa de aragd-vermelho foi obtida pelo despolpamento mecanico (DMIJI-05,
HauberMacanuda - Joinville, Brasil) de frutos adquiridos por doagdo na cidade de
Laranjeiras do Sul, PR e mantida em ultrafreezer a -80 °C (IULT335D/590U) até o
encapsulamento. O amido de pinhdo foi extraido com dagua, hidrolisado com dacido
cloridrico (HCI1 2,2 mol L"), a 45°C durante um periodo de 10 horas. A goma arabica e
goma tara foram gentilmente doadas pela Metachem Industrial Comercial Ltda, SP e
utilizadas sem purificacdo ou modifica¢do. Todos os demais reagentes quimicos utilizados
neste estudo eram de grau analitico.

3.2 Caracterizacao da polpa de araca vermelho

O teor de solidos soluveis da polpa, em °Brix, foi determinado através de leitura direta em
refratometro de bancada (Hanna Instrumentes, HI 96801). O pH foi obtido através da
medida potenciométrica direta utilizando peagametro (Hanna Instruments, HI221). A
acidez titulavel foi realizada através da titulacdo da amostra com solucao de hidroxido de
sddio (0,1 mol L) até o pH 8,2 da suspensdo. O teor de umidade foi determinado pela
secagem em estufa a 105°C até massa constante. A Atividade de agua (aw) foi medida
através da leitura direta a 25°C em analisador de Aw (Novasina, LabMaster AW NEO).

O teor de antocianinas foi determinado com a extracdo das mesmas com metanol
acidificado (pH 1,0) e homogeneizagao durante 2 min, a cada 5 min em um intervalo de 1
hora, seguida de centrifugacdo (Sigma® 3-16KL) 3420 g por 5 minutos e leitura do

sobrenadante em espectrofotometro a 520 nm. Os teores de antocianinas totais foram

calculados (Equagao 1) e expressos em mg 100 g'1

através da média = desvio padrao para
trés repetigoes.

Antocianinas totais = (Abs*volume do extrato)/(massa amostra*98,2)*100 (Equagdo 1)
3.3 Elaboracao e caracteriza¢ao dos encapsulados

Para o encapsulamento da polpa de araca-vermelho foi utilizado uma proporcao de 1:1 de
polpa com o material de parede, em base seca, utilizando amido hidrolisado de pinhao,
goma tara e goma arabica. A polpa e os materiais de parede foram homogeneizados por 10

min em homogeneizador mecanico (Marconi MA259/50A2000), e posteriormente
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congeladas a -80°C em ultrafreezer e em seguida, liofilizadas (Liotop, modelo L101, Sao
Carlos, SP).
Os encapsulados foram caracterizados quanto a eficiéncia de encapsulamento (EE) das
antocianinas pela relagdo do contetido superficial e o conteudo total de antocianinas
(Equagao 2).
% EE = (antocianinas na superficie /antocianias totais da mistura)*100 (Equacao 2)

4 Resultados e Discussiao
4.1 Caracterizacao da polpa de araca-vermelho

Na Tabela 1 estdo expostos os resultados da caracterizacao fisico-quimica, da polpa
de araga-vermelho.
Tabela 1. Caracterizagdo fisico quimica, compostos fenolicos e antocianinas da polpa de

araga-vermelho.

Parametro Média
Umidade (%) 84,10+£0,2
Atividade de dgua (Ay;) 0,97 +0,2
Teor de solidos soluveis (°Brix) 12,00 +£ 0,01
Acidez titulavel (g acido citrico 100 g™1) 1,71 +£0,02
pH 3,51 +£0,02
Antocianinas (mg 100 g1) 18,10+ 0,4

A polpa de araga-vermelho apresenta alto teor de umidade caracteristico de frutas in
natura, acidez titulavel elevada e baixo pH. Estas caracteristicas sdo resultado do
amadurecimento do fruto, pois durante o este processo alguns percursores da biossintese de
acidos sao liberados durante a degradagao celular (KOBLITZ et al,2010). Além disso, a
polpa de aragd vermelho apresenta teor de antocianinas de 18,1+0,4, e este é relacionado
ao ponto de colheita e pode variar positivamente em fun¢do do amadurecimento do fruto,
exposicao solar e outros fatores ambientas.

4.2 Avaliacao da eficiéncia de encapsulamento dos diferentes materiais de parede

Na Tabela 2 estdo expostos os resultados da eficiéncia de encapsulamento das amostras de
polpa de aracd, para os diferentes materiais de parede.

A eficiéncia de encapsulamento ndo apresentou diferenga significativa (p<0,05) entre o
amido hidrolisado de pinhdo (64% +1,0) e a goma ardbica (66% +2.,0), porém o teor de
antocianinas totais das duas amostras encapsuladas apresentou diferenga significativas. Isto
demonstra que embora a eficiéncia de encapsulamento seja proxima entre estes dois

materiais de parede, a estabilidade do encapsulado durante a secagem ¢ superior para o
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amido hidrolisado (8,77+ 0,44) com relagcdo as demais amostras.
Tabela 2. Antocianinas totais e eficiéncia de encapsulamento (EE) das amostras de polpa

de araca microencapsuladas.

Materiais de parede* EE (%) Antocianinas totais (mg 100 g)
Amido hidrolisado de pinhado 64+ 1 Amido hidrolisado de pinhdo
Goma tara 22+1 Amido hidrolisado de pinhao
Goma Arabica 66 £2 Goma tara

*Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%

de probabilidade.
O amido modificado tem maior disponibilidade de grupos hidroxilas, e a amilose tende a
formar uma rede continua com liga¢des de hidrogénio, resultando em um gel que consegue
manter os compostos retidos e protegidos nessa estrutura (SPADA et al, 2012). A goma
arabica ¢ um heteropolimero altamente ramificado que atua como um excelente agente
formador de filme. A goma tara apresentou a menor eficiéncia indicando que nao apresenta
boa capacidade de aprisionamento e preservacdo dos compostos presentes na polpa de
araga-vermelho.
5 Conclusao
Conclui-se que visando a eficiéncia e estabilidade do encapsulamento de antocianinas, de
polpa de araca-vermelho, o melhor material de parede dentre as opg¢des estudadas, ¢ o
amido hidrolisado de pinhdo com EE de 64% ¢ 8,77 £0,44 mg 100 g'antocianinas totais
apo6s o encapsulamento da polpa.
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