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INTRODUCAO

A erva-mate tem atraido crescente atencdo devido seu alto teor de antioxidantes. Estes evitam que
os alimentos se deteriorem através da oxida¢ao, bem como trazem iniUmeros beneficios para a saude
do homem. Contudo, estes compostos podem ser prejudicados devido a degrada¢dao desencadeada
por fatores externos como a luz, oxigénio, umidade e temperatura. Para tanto, é importante
assegurar que estas substancias sejam protegidas desde sua produgdo até o seu consumo. Uma
solucdo vidvel para a protecdo destes compostos é a utilizacao de técnicas de microencapsulagao.

A tecnologia de microencapsulacdo é um dos métodos mais promissores para a protecdo de
compostos bioativos. Associada a essa tecnologia, proteinas do soro do leite (CPS) apresentam
capacidade de interagir com outros polimeros para auxiliar na formacdo de complexos, além de
possuir elevado valor nutricional. Objetivou-se assim, avaliar parametros de producdo e
caracterizacdo de microcapsulas de extrato de erva-mate e CPS.

DESENVOLVIMENTO:

Foram produzidas microcdpsulas através de duas tecnologias distintas: gelificacdo i6nica e secagem
por pulverizacdo, utilizando equipamento spray-dryer.

Na microencapsulacdo por gelificacdo idnica (Gl), foram utilizados como material de parede o alginato
de sédio (2%), concentrado proteico de soro de leite (15%) e maltodextrina (5%), que foram
dissolvidos no extrato de erva-mate. Apds, as solucdes foram atomizadas em spray-dryer a uma vazao
de 0,3 L/h com um bico atomizador nimero 2. As goticulas formadas, assim que atomizadas,
entraram em contato com as solugdes de cloreto de calcio (1,5%), a uma altura de 8 centimetros.
Para a secagem por pulverizacdo (SP), foram definidos dois encapsulantes: maltodextrina (MD) e
concentrado proteico de soro de leite (CPS). Inicialmente dissolveu-se 30% de cada encapsulante e
homogeneizou-se com o auxilio de um agitador magnético por aproximadamente 10 minutos, na
temperatura de 302C para a total solubilizacdo, onde, posteriormente, acrescentou-se extrato bruto
liofilizado (7,5%). O equipamento spray-dryer operou com a temperatura de ar na camara de secagem
de 1609C, vazdo de ar de 4 m3/min e a vazdo de alimentacdo de 0,3 m3.m™L. O bico atomizador



UNIVERSIDADE EM TRHNSFORMHCFO:
INTEGRALIZANDO SABERES E EXPERIENCIAS

2 R 6 DE SETEMBRO DE 2019

. o A 50

me LSS, _meees  @CWPR N

utilizado foi o de numero 2. Durante o periodo de succdo, a amostra manteve-se em homogeneizacao
utilizando um agitador magnético.

A determinacdo antioxidantes foi realizada através do teor de compostos fendlicos totais (CFT) pela
metodologia proposta por Sousa e Correia (2012). A leitura das absorbancias foi realizada por meio
de espectrofotdometro UV-VIS, em comprimento de onda de 765 nm e deu-se com base em uma curva
analitica padrdo equivalente de acido galico (EAG). A eficiéncia de microencapsulacdo foi calculada
com relacdo do teor de compostos fendlicos no extrato e residuo da producdo de microcapsulas.
Através da técnica Gl obteve-se uma eficiéncia de 53%, onde manteve-se nas microcapsulas um teor
de compostos fendlicos de 1261,2 mg EAG/mL, enquanto na técnica de SP a eficiéncia alcancou
86,3%, mantendo um teor de compostos fendlicos de 1200,4 mg EAG/mL. A diferenga na eficiéncia
de microencapsulacdo esta relacionada com a morfologia das particulas e interacdo dos compostos
bioativos com os agentes encapsulantes através das diferentes técnicas.

Em relagcdo ao teor de proteinas, observaram-se ganhos significativos quando utilizado CPS. Estas
foram determinadas conforme a metodologia descrita em Instituto Adolfo Lutz (2008), onde os
resultados estdo expressos como média + desvio padrdo. No extrato liofilizado, o teor de proteinas
era de 8,95 + 0,42 (g/100g). Apds a microencapsulagdo aumentou alcancando 31,74 + 1,13 (g/100g)
na SP e 26,56 + 3,74 (g/100g) na GI. Proteinas do soro do leite, se destacam por seu elevado valor
nutricional, juntamente com suas propriedades tecnoldgicas e beneficios a salde, transformando o
soro em uma matéria prima de alto valor com aplicagdes especificas na produgdo de alimentos
funcionais.

CONSIDERACﬁE S FINAIS:

A industria de alimentos esta cada vez mais interessada em identificar alternativas tecnoldgicas para
a valorizacdo dos subprodutos resultantes do processamento. Assim, a microencapsulacdo de
compostos bioativos como aqueles presentes na erva-mate, junto de agentes encapsulantes como o
CPS se apresentam como alternativa promissora no desenvolvimento de novos produtos alimenticios.
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