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Resumo

A cor de um alimento é um fator importante, portanto o uso de corantes em
alimentos se tornou uma pratica usual e necesséria para a sua aceitacao.
Dentre os diferentes corantes usados pela industria alimenticia, os corantes
artificiais séo os preferidos, devido a alta estabilidade ao processamento e
estocagem e ao baixo custo, entretanto grande atencéo tem se dado ao uso
de corantes naturais, principalmente pelo conhecimento de diversas reacgoes
alérgicas e intolerancias. Neste sentido tem-se utilizado a técnica de
encapsulagéo, que consiste em aprisionar o corante natural em uma matriz,
protegendo-o de condicBes extremas de temperatura, oxigénio e luz. Assim,
0 presente trabalho tem por objetivo encapsular extrato de beterraba em
diferentes combinacdes de agentes encapsulantes e avaliar a estabilidade
de cor do corante encapsulado. A técnica de microencapsulacdo por spray
dryer se mostrou eficiente para o corante natural obtido a partir do extrato de
beterraba, sendo que em geral as amostras com maltodextrina e goma
xantana apresentaram maior estabilidade de cor e a incidéncia ou nao de luz
nao foi significativa.

Introducéo

A cor é um atributo que influencia de forma decisiva na preferéncia do
consumidor ao adquirir determinado produto alimenticio. Essa caracteristica
sensorial, embora subjetiva, induz a uma sensacédo global resultante de
outros aspectos como o aroma, sabor e textura dos alimentos (CONSTANT,
STRINGHETA e SANDI, 2002).

Em geral a industria de alimentos utiliza corantes artificiais na formulagéo da
maioria dos produtos, porém, a aplicacdo deste aditivo tem sido questionada
pelo consumidor, devido a reacdes de intolerancia e alérgicas, ocasionadas
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pelo consumo de alimentos que contenham este produto. Em vista disso, a
industria alimenticia tem buscado novas formas de substituir os corantes
artificiais pelos naturais (AGRAWAL, 2013).

A betalaina € um corante natural, de tom vermelho, extraido de diversos
alimentos, como por exemplo, a beterraba. Além da capacidade de corante,
a betalaina é soluvel em agua e possui uma alta capacidade antioxidante.
Porém, ela ndo é considerada pela industria alimenticia com um potencial
aditivo, pois a sua cor é altamente instavel a fatores como pH, temperatura,
luz, atividade de agua, oxigénio (GANDIA-HERRERO et al., 2013).

Uma alternativa para assegurar a estabilidade da betalaina é a
encapsulacdo. Este método consiste em aprisionar um material, seja ele
sélido, liquido ou gasoso, em uma matriz (capsulas), que pode liberar o seu
conteudo sob determinadas condi¢des pré-estabelecidas (AZEREDO, 2008).
Dentre as diversas técnicas de encapsulacdo existentes, a secagem por
atomizacdo é uma das mais utilizadas no setor alimenticio.

Ravichandran et al. (2012) utilizaram diferentes combinacdes de agentes
encapsulantes para produzir microcapsulas de extrato de beterraba, pelas
técnicas de spray drying e freeze drying. Os resultados mostraram que uma
combinagcdo de maltodextrina e goma xantana apresentou uma recuperagao
de betalaina de 65%, quando comparado com o extrato de beterraba seco
por spray drying.

Assim, este trabalho tem por objetivo encapsular o extrato de beterraba em
diferentes combinacées de agentes encapsulantes (maltodextrina e goma
xantana), usando o método de secagem por atomizacédo (spray drying), e
avaliar a sua estabilidade de cor em relagédo a presenca de luz.

Materiais e métodos

As matérias primas utilizadas nesta pesquisa foram adquiridas no comércio
local da cidade de Maringa-PR, sendo que as beterrabas utilizadas foram
sempre de um mesmo lote. A maltodextrina (DE10) foi doada pela empresa
Cargil e a goma xantana pela CPKelco.

Obtencédo do encapsulado de beterraba e analise de cor

A extracdo foi realizada segundo Koul et al. (2012), onde as beterrabas
foram selecionadas, sanitizadas e fatiadas. O suco foi extraido por meio de
um extrator, com rendimento aproximado de 50-60% de extrato.

A medicdo do teor de sdlidos soluveis do extrato liquido (inicial) e de uma
solucéo das microcapsulas (10%) foi realizada por meio de um refratbmetro
Modelo RX-5000a, em temperatura de 25°C. Foram preparados extratos
com 30°Brix para posterior aplicacdo dos processos de secagem, em que
completou-se com 99,5% de maltodextrina e 0,5% de goma xantana.

O material encapsulado foi seco em spray dryer de acordo com metodologia
descrita por Valduga (2008). As condi¢cdes operacionais de secagem foram:
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temperatura do ar de secagem de entrada 150°C e saida 90°C; pressao de
atomizacédo: 0,08 a 0,14 bar; vazdo média do ar de secagem: 3.8 m3/h;
vazao média de alimentacdo: 0,6L/h. O equipamento utilizado foi o LM-MSD
1.0 Mini Spray-dryer. Apos obtencdo dos pds, os mesmos foram embalados,
identificados e armazenados em BOD a 25°C sem e com presenca de luz
(duas lampadas fluorescentes de 20W). As analises foram realizadas com 1
e 45 dias de armazenamento.

As amostras obtidas foram: Produto seco por spray dryer com maltodextrina
com presenca (S+Mal+luz) e sem presenca de luz (S+Mal); Produto seco
por spray dryer com maltodextrina e goma xantana com presenca
(StMal+Xan+luz) e sem presenca de luz (S+Mal+Xan).

A cor foi avaliada por meio de um colorimetro portéatil Minolta® CR400. O
sistema utilizado foi o CIEL*a*b*, onde foram medidas as coordenadas: L*,
representando a luminosidade em uma escala de O (preto) a 100 (branco); a*
que representa uma escala de tonalidade variando de vermelho (0 + a) a
verde (0 — a) e b* que representa uma escala de amarelo (0 + b) a azul (O -
b). Todas as determinacdes serdo feitas em triplicata.

Os dados foram avaliados utilizando ANOVA e teste de Tukey a 5% de
significancia, com o auxilio do programa Sisvar 5.3 (Ferreira, 2011).

Resultados e Discussao
A tabela 1 apresenta os resultados da analise de cor (L, a* e b*) para as
amostras avaliadas nos tempos 1 e 45 dias.

Tabela 1. Resultados da colorimetria (L, a* e b*) p ara as amostras com e
sem incidéncia de luz, nos tempos 1 e 45 dias de ar mazenamento.

Amostras/ L a* b*
Parametros e dias

de estocagem

Tempo | Tempo | Tempo | Tempo | Tempo | Tempo

1 45 1 45 1 45
S+Mal 42,11° |46,94® |38,26° |40,35° |11,85% | 13,712
S+Mal+luz 47,95 | 4520° |38,77° |44,42% |11,75° | 13,54°
S+Mal+Xan 39,96 [41,28° |42,74% | 43,71® |11,37% | 11,87°
S+Mal+Xan+luz 34,91° | 40,07° |37,47° |43,36% |12,30° | 12,54°

*Letras iguais na mesma coluna representam resultados estatisticamente iguais pelo teste de Tukey (p<0,05).

Nos dois tempos avaliados a amostra de maior luminosidade foi S+Mal+luz,
e a de menor foi S+Mal+Xan+luz, assim observa-se que provavelmente
neste caso a influencia foi em relagcédo ao agente utilizado e ndo em relacéo a
incidéncia de luz.

Em relagdo ao parametro a* nos dois tempos avaliados, as amostras com
adicdo de goma xantana se apresentaram com maior tendéncia ao
vermelho, fato este que ja era esperado pela cor caracteristica da beterraba
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e também porque o corante utilizando outro agente € mais estavel que
apenas com maltodextrina. Segundo Saénz et al. (2009) que utilizaram
inulina e maltodextrina como agentes encapsulantes da betalaina extraida
da Opuntia ficus-indica, um tipo de cactos, o corante encapsulado em inulina
apresentou melhor desempenho, quando comparado com a maltodextrina,
ao se analisar a estabilidade do mesmo durante o armazenamento.

Nos dois tempos avaliados, as amostras nado foram diferentes (p<0,05) em
relacdo a coordenada b* assim nao houve influencia tanto no caso do
agente utilizado, quanto na incidéncia ou néao de luz.

Conclusoes

A técnica de microencapsulacao por spray dryer se mostrou eficiente para o
corante natural obtido a partir do extrato de beterraba, sendo que em geral
as amostras com maltodextrina e goma xantana apresentaram maior
estabilidade de cor e a incidéncia ou ndo de luz no foi significativa.
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