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INTRODUCAO:

O encapsulamento de alimentos, por em spray dryer, € um método de conservacgdo para alimentos sensiveis. Neste
processo ocorre a atomizagao da corrente liquida formada pelo alimento e pelo encapsulante. O fluido, no formato de
goticulas, entra em contato com uma corrente de ar quente, promovendo a desidratagéo do alimento e a formac&o do pé.
Estas particulas podem ter diferentes tamanhos: macro, micro e nanoparticulas, dependendo do equipamento utilizado e
das condic¢des do processo. O encapsulante atua na protecéo do alimento e nas condi¢es hidrodindmicas para o
transporte. O mirtilo € um fruto com alto potencial antioxidante, rica em compostos fendlicos e antocianinas, substancias
consideradas bioativas. Elas podem agregar valor ao alimento desde se mantenham no produto final apés o
processamento. Os objetivos do trabalho foram encapsular o extrato de mirtilo por meio de atomizagéo em spray dryer e
caracterizar alguns compostos bioativos do extrato de mirtilo antes e apds a secagem.

METODOLOGIA:

O mirtilo foi obtido no comercio local, levemente triturado em liquidificador e apds adicionado a uma mistura etandlica (80%
de etano, 20% de agua em 100% de polpa) e acidificado com acido cloridrico (pH 2,0). Esta mistura ficou em repouso e
auséncia de luz por 24 h em refrigerador a 40C. Ap0és foi peneirada, concentrada em rotaevaporador (600C e 20°Brix). Para
0 encapsulamento usou-se a proporgéo de 1% de extrato para 3% de maltodextrina (470Brix). A secagem em spray ocorreu
com temperatura do ar na entrada de 1200C e temperatura na saida do extrato de 960C. A atividade antioxidante foi
determinada pelo método de DPPH (0,06 mM). As amostras do extrato rotaevaporado e do p6 foram comparadas com o
controle (0,1 mL de agua, 3,9 mL de DPPH). O extrato bruto foi comparada a um controle etandlico (0,1 mL de etanol
absoluto, 3,9 mL de DPPH), e leitura em espectrofotdmetro. O p6 foi analisado em microscopia eletrdnico de varredura,
(MEV) para identificar o formato e tamanho das particulas.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

O método para a determinagéo da atividade antioxidante € baseada na captura dos radicais estaveis DPPH, que possui cor
violeta e quando adicionado de substancias que cedem um atomo de hidrogénio, ocorre modificacdo de atividade
antioxidante e a reducéo da cor da amostra. A atividade antioxidante do extrato bruto, ndo desidratado foi de 68,36 + 2%,
para o extrato rotaevaporado foi de 18,63 + 17 % e para o po foi de 69,65 + 0,3 %. Segundo Garcia (2009) a atividade
antioxidante de dois extratos de mirtilo apresentou valores de 32,5 e 42,8%. As diferencas nas atividades antioxidantes
pode ser em decorréncia da diversidade de variedades da fruta entre os experimentos de Garcia e este trabalho, ou ao
periodo de maturagdo da mesma, ja que a fruta usada neste trabalho representa uma mistura de variedades. As cdpsulas
formadas no Spray Dryer apresentaram, na maioria, morfologia semelhante embora algumas irregularidades. A
predominéncia das particulas foi no formato circular, paredes cdncavas e particulas menores aderidas a essa concavidade,
aspecto rugoso. O tamanho das particulas variou de 2 a 40 m, caracterizada como microencapsula, segundo dados da
literatura (BARROS e STRINGHETA, 2006) em que pode variar de 0,2 a 5000 m.

CONCLUSAO:

A secagem do mirtilo em spray dryer com maltodextrina originou microcapsulas com presencas de compostos bioativos e a
MEV permitiu a identificacéo e a visualizagdo das microparticulas.
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Figura 1l - microfotografia com aumento de 993x.
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