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Resumo

Os 6leos essenciais classificam-se por serem compostos volateis produzidos
como metabdlitos secundarios por plantas aromaticas, possuindo propriedades
antioxidantes, conservantes e aromatizantes, que ao longo do tempo ganharam
atencdo consideravel devido as suas aplicacbes nas industrias farmacéuticas,
cosméticas e de alimentos. Contém propriedades anti-inflamatdérias, antibacterianas,
analgésicas, sedativas, antioxidantes e aromatizantes. Considerando que a
encapsulacdo é um método recentemente utilizado para encapsular diversos
materiais, essas técnicas tém sido amplamente usadas para encapsular e proteger
Oleos essenciais e posteriormente aplicar em diferentes alimentos. Esse trabalho teve
como objetivo realizar uma revisao bibliografica sobre as técnicas de encapsulacéo
aplicadas para proteger 6leos essenciais, bem como as vantagens e beneficios
envolvidos.

Palavras-chave: Oleos Essenciais. Encapsulacdo. Indistria de alimentos.

Fundamentacéao/Introducéao

A demanda por alimentos mais seguros, naturais e de boa qualidade tem
aumentado atualmente, devido aos males que alguns aditivos quimicos podem causar
ao organismo humano. Diante disso a industria vem destacando o uso de
aromatizantes sintéticos, 6leos essenciais e as oleoresinas naturais (OLIVEIRA et al.,
2012).

A industria alimenticia tem dado uma atencao especial aos 6leos essenciais,
0s quais classificam-se por serem compostos volateis produzidos como metabdlitos
secundarios por plantas aromaticas, possuindo propriedades antioxidantes,
conservantes e aromatizantes. Além disso, sdo produzidos de forma natural, sdo
seguros para uso e amplamente aceitos pelos seres humanos (BAKRY et al., 2016).
Os Oleos essenciais também s&o utilizados como aroma natural em alimentos,
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cosméticos e produtos de higiene pessoal devido a suas propriedades quimicas
(BOTREL et al., 2015).

Segundo Fernandes et al. (2016) o mercado esta focado no uso de
aromatizantes sintéticos, 0leos essenciais e as oleoresinas naturais, que sao 0s
principais componentes aromaticos provenientes de fontes naturais. Diante disso, a
tecnologia de encapsulacédo foi desenvolvida e apresenta vantagens em relacdo a
aprisionar substancias sensiveis, de modo a protegé-las de condi¢cdes adversas,
estendendo sua vida util, promovendo a liberacédo controlada do material encapsulado
e ao seu emprego em matrizes alimenticias (SILVA et al., 2014).

Objetivos

Buscando conhecer os métodos de encapsulacdo utilizados para proteger
Oleos essenciais e aplicar em alimentos, o objetivo desse estudo foi desenvolver uma
revisao bibliografica abordando as técnicas, suas aplicacdes e vantagens.

Delineamento e Métodos

A amostra desta reviséo bibliografica narrativa seré constituida pela busca de
informacBes acerca do tema retratado, utilizou-se base de dados do Periddicos
CAPES, Scielo, Portal Regional da BVS e Google Académico. As palavras-chaves
utilizadas foram “encapsulagédo”, “6leos essenciais” e “encapsulacdo de Oleos
essenciais”, nos idiomas portugués e inglés, selecionando-se artigos e trabalhos com
ano de publicacdo acima de 2011 e excluindo aqueles que apresentavam contexto
indesejado e que ndo apresentavam resumo compativel com o objetivo desse
trabalho. A busca ocorreu no més de junho de 2019.

Resultados e Discusséo

Os 6leos essenciais sdo metabdlitos secundarios de plantas que ao longo do
tempo ganharam atencdo consideravel devido as suas aplicacfes nas industrias
farmacéuticas, cosméticas e de alimentos, contendo propriedades anti-inflamatorias,
antibacterianas, analgésicas, sedativas, antioxidantes e aromatizantes (CALO et al.,
2015).

Estratégias sdo estudadas para melhorar os efeitos bioldégicos de compostos
naturais em alimentos, envolvendo a modificacéo de suas propriedades fisicas através
do uso da encapsulacdo (YANG et al., 2015). De acordo com Lovison et al. (2017), a
encapsulacdo oferece uma abordagem segura e eficaz para aumentar a estabilidade
fisica das substancias ativas, para protegé-las das interaces com os ingredientes
alimentares e para minimizar possiveis efeitos deletérios dos 6leos essenciais sobre
as propriedades sensoriais, além disso tem o objetivo de garantir a liberacéo lenta e
controlada dos compostos volateis (ASBAHANI et al., 2015).

Define-se encapsulacdo como uma tecnologia na qual uma substancia soélida,
liguida ou gasosa € envolvida por uma parede de revestimento ou incorporada em
matrizes de um ou mais materiais de parede para obtencéo de particulas (NAZZARO
et al., 2012). Segundo Beirdo-da-costa et al. (2013) essa tecnologia permite que
substéancias sensiveis fiquem protegidas de condi¢des adversas do meio, tais como a
luz, a umidade e o oxigénio, permitindo assim a estabilizacdo do produto, estendendo
sua vida util e promovendo a liberacdo controlada do material encapsulado em
condicdes pré-definidas.

As técnicas utilizadas para a encapsulacao séo divididas em trés métodos: os
fisicos, como o spray-drying, o spray chilling, a liofilizacdo e a extrusdo. Os métodos
quimicos, sendo a polimerizacao interfacial e a inclusdo molecular. E por ultimo os
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métodos fisico-quimicos, que sdo a gelificacdo ibnica, a coacervacdo complexa e a
emulsificacdo (ASBAHANI et al., 2015). A selecao da técnica depende do material de
recheio da cdpsula (material a ser encapsulado), do tamanho desejado das particulas
e da aplicacdo e mecanismo de liberacdo do material protegido (COOK et al., 2012).
Na Tabela 1 sdo apresentados os principios, particularidades e aplicacdes das
técnicas de encapsulacdo mais utilizadas: gelificacdo ibnica, coacervacdo complexa

e Spray-drying.
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Tabela 1: Principios, particularidades e aplicagbes das técnicas de encapsulacéo:
gelificac&o ionica, coacervagao complexa e Spray-drying.

Técnicas de
encapsulacéo

Principios e particularidades

Aplicacdes

- Ocorre a formacgédo de uma emulséo
que pode ser agua/bleo, 6leo/agua e

- E possivel a aplicacéo
em alimentos com pH

Gelificacdo  também d6leo/dleo. acido.
ibnica - O carbonato de célcio esta presente - Oleos essenciais
no interior das goticulas de emulsdo. encapsulados por
- Na area de alimentos séo utilizados gelificagdo alcangam uma
a pectina e alginato como materiais 6tima eficiéncia de
encapsulantes. encapsulagéo.
- Pode formar micro ou
macroparticulas.
- E realizada uma separacéo de fases - Oleos aromaticos e pode
de um ou vérios hidrocoléides a partir ser adaptada para
da solucdo original e a subsequente encapsulamento de 6leos
deposicdo do coacervado recém- de peixe, vitaminas,
formado em torno do ingrediente ativo conservante e enzimas.
suspenso ou imulsionado no mesmo - E aplicada para
dia da reacao. purificacédo de
- O processo envolve trés estagios, macromoléculas,
Coacervacdao sendo: formacdo de um sistema substituicio de gorduras
complexa trifasico  quimicamente  imiscivel, em produtos light,
deposicdo do material polimérico embalagens
liquido e solidificacdo da cobertura. biodegradaveis e
- Tamanho da capsula entre 20 a 200 biomaterial para a

pm.

utilizacdo na area meédica.

Spray-drying

- E um processo de pulverizacdo e
secagem de particulas liquidas e
sélidas, gera  estabilidade a
flavorizantes, contra degradacao/
oxidacao e para converter liquidos em
pos.

- As vantagens desse método estdo
incluidas no fato do processo ser
econdbmico, flexivel e produzir
particulas de boa qualidade.

- Tamanho da capsula 10 a 300 um.

- E o processo mais
empregado para produzir
aromas secos.

Fonte: (DESAI; PARK, 2007), (LUPO et al., 2014).
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Dentre os métodos utilizados para a encapsulacdo, destacam-se alguns, estes
sendo os mais utilizados em 6leos, como o0 método fisico que engloba a técnica spray-
drying que € a mais utilizada em processos com aromas secos. E 0 método fisico-
quimico que inclui as técnicas gelificacdo ibnica que ocorre a formagdo de uma
emulsdo que pode ser agual/bleo, Oleo/agua e também Odleo/6leo, a técnica
coacervacdo complexa que € realizada uma separacdo de fases de um ou Varios
hidrocoldides, entre outras técnicas. Os alimentos que recebem essas técnicas sdo
produtos como 0leos de peixe, vitaminas, conservante e enzimas.

Conclusdes/Consideracdes Finais

De acordo com as pesquisas obtidas conclui-se que o método de
encapsulamento permite que a substancia utilizada fique protegida de condicdes
adversas do meio, prolongando sua vida util, ela também oferece uma abordagem
segura e eficaz para aumentar a estabilidade fisica das substancias ativas presente
no meio. As técnicas encontradas com mais frequéncia durante a revisao bibliografica
foram a spray-drying e a coacervacdo complexa sendo estas também as mais
utilizadas.
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