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Resumo

Os frutos da palmeira jucara sao ricos em antocianinas, as quais S&o
consideradas 6timos corantes naturais. Entretanto, seu uso € limitado devido
a sua baixa estabilidade, fazendo-se necessérias técnicas como a
microencapsulacao para superar esta limitagdo. O objetivo deste trabalho foi
microencapsular o extrato de jucara com maltodextrina e B-ciclodextrina e
avaliar sua estabilidade a luz e ao armazenamento. As microcapsulas foram
armazenadas por 40 dias e o teor de antocianinas avaliado a cada quatro
dias. Como resultado, a eficiéncia do processo de microencapsulacao foi de
89,1% com maltodextrina e 80,9% com B-ciclodextrina. ApoOs a estocagem
por 40 dias, o extrato puro apresentou reducdo de 48% no teor de
antocianinas, enquanto que com maltodextrina e com -ciclodextrina a
reducdo foi de 9% e 23%, respectivamente. Assim, a microencapsulacéo
mostrou-se efetiva na protecdo das antocianinas do extrato, sendo a
maltodextrina um agente encapsulante mais efetivo do que a B-ciclodextrina.

Introducao

A palmeira Jucara (Euterpe edulis Mart.) é uma planta nativa da
Floresta Atlantica e o consumo de seus frutos tem sido estimulado devido ao
seu alto conteddo de antocianinas. As antocianinas sdo compostos
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flavonoides antioxidantes, responsaveis pela grande variedade de cores de
frutas e flores (Bordignon-Luiz et al., 2007).

A utilizagdo das antocianinas como corantes naturais é promissora,
pois além de sua propriedade antioxidante, promove a diminuicdo do
emprego de corantes sintéticos em alimentos, os quais podem apresentar
maleficios. Entretanto, seu uso é limitado, pois as antocianinas sofrem
degradacao por fatores ambientais e de processo (Valduga et al., 2008).
Com o propdsito de superar essa limitacao, a técnica de microencapsulacéo
vem sendo cada vez mais empregada, e varios sdo 0s agentes
encapsulantes utilizados. O objetivo deste trabalho foi microencapsular o
extrato de jucara rico em antocianinas com 0s encapsulantes maltodextrina
e B-ciclodextrina e avaliar sua estabilidade a luz e ao armazenamento.

Materiais e métodos

Obtencéo do extrato de rico em antocianinas e dosagem desses compostos

Para a extracdo das antocianinas da polpa do fruto de jugara, utilizou-
se uma razao de 1:2 de polpa com uma solucdo de etanol:agua (7:3). A
mistura foi agitada por 40 min, filtrada, concentrada em rota-evaporador e
liofilizada. O contetdo de antocianinas totais foi determinado pelo método
pH diferencial descrito por Lee et al. (2005).

Processamento das microcapsulas

Para obtencdo das microcapsulas de extrato de jucara com
maltodextrina na propor¢do de 1:10 (extrato:maltodextrina), utilizou-se a
metodologia de Selim et al. (2008). Para a obtenc¢do das microcapsulas com
B-ciclodextrina, misturou-se 0,05 g de B-ciclodextrina com 0,05 g do extrato
de antocianinas por 20 min com pistilo e graal.

Eficiéncia do processo de microencapsulacéo

Para a analise de antocianinas totais, as microcapsulas foram
desfeitas e quantificadas conforme Robert et al. (2010). Para a quantificacao
dos compostos de superficie, 200 mg das microcapsulas foram misturadas
com 2 mL de etanol:metanol (1:1), agitadas e filtradas. As antocianinas
foram determinadas conforme Lee et al. (2005). A eficiéncia da
microencapsulacéo (EM) foi calculada conforme a equacgéo 1.

(Eq. 1)

EM (%) =1oo—(
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Estabilidade simultanea a estocagem e a luz

Dois gramas de amostras de extrato de jucara puro e
microencapsulado com maltodextrina e com [-ciclodextrina foram
armazenados em embalagens de polietileno e expostas ou nao a luz artificial
durante 40 dias a temperatura ambiente. O teor de antocianinas nas
amostras foi avaliado a cada quatro dias.

Resultados e Discussao

O extrato rico em antocianinas obtido a partir da polpa de jucara
apresentou 42,95 g de antocianinas/100g de extrato liofilizado. Sabendo que
a polpa da jucara apresenta um teor de antocianinas de 110 mg/100g
(COSTA et al.,, 2012), o extrato obtido concentra aproximadamente 400
vezes as antocianinas da polpa. Dessa forma, obteve-se um produto
concentrado com varias propriedades funcionais reconhecidas.

A microencapsulacdo empregada com o0 objetivo de aumentar a
estabilidade das antocianinas e, assim, facilitar sua aplicagcdo apresentou
eficiéncia de 89,1% utilizando maltodextrina como encapsulante e 80,9%
utilizando B-ciclodextrina. As microcapsulas melhoraram a estabilidade a luz
e ao armazenamento das antocianinas do extrato de jucara (Fig. 1).
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Figura 1: Estabilidade a luz (A) e ao escuro (B) das amostras de extrato de jucara
puro (m), microcapsula de extrato de jucara com maltodextrina (e) e microcipsula
de extrato de jucara com B-ciclodextrina (A) ap6s 40 dias de armazenamento.

Quando exposto a luz, o extrato puro apresentou reducao de 35% de
antocianinas nos primeiros quatro dias de estocagem e de 48% ao final do
periodo, enquanto que as microcapsulas com maltodextrina e com -
ciclodextrina apresentaram reducao de 9% e 23%, respectivamente, ap0s 0s

FUNDACAO N :
T Gl
A

Secretaria da Ciéncia, Tecnologia
e Ensino Superior




13a 14 de outubro
de 2016

40 dias. Resultados semelhantes foram obtidos para as amostras
armazenadas no escuro.

Conclusbes

A microencapsulacdo do extrato de jugcara promoveu maior
estabilidade das antocianinas presentes. A maltodextrina mostrou-se um
agente encapsulante mais efetivo que a B-ciclodextrina, tanto em relacéo a
eficiéncia da microencapsulacdo quanto em relacdo ao aumento de
estabilidade provocado. E vélido salientar que a maltodextrina tem custo
mais acessivel que as ciclodextrinas, o que torna o resultado obtido ainda
mais interessante.

Agradecimentos
Os autores agradecem ao CNPq pela bolsa fornecida a aluna,
referente ao projeto de pesquisa.

Referéncias

Bordignon-Luiz, M. T.; Gauche, C.; Gris, E. F.; Falcao, L. D. Colour stability
of anthocyanins from Isabel grapes (Vitis labrusca L.) in model systems.
LWT-Food Sci Technol, 40, 594-599, 2007.

Costa, G.N.S. Desenvolvimento de um iogurte sabor jucai (Euterpe edulis
Martius): Avaliagéo fisico-quimica e sensorial. R Eletr TECCEN, 5, 43-58,
2012.

Lee, J. Determination of total monomeric anthocyanin pigment content of
fruit juices, beverages, natural colorants, and wines by the pH Differential
Method: Collaborative Study. J AOAC Int, 88, 1269-1278, 2005.

Robert, P.; Gorena, T.; Romero, N.; Sepulveda, E.; Chavez, J.; Saenz, C.
Encapsulation of polyphenols and anthocyanins from pomegranate (Punica
granatum) by spray drying. Int J Food Sci Tech, 45, 1386-1394, 2010.

Selim, K. A.; Khalil, K. E.; Abdel-Bary, M. S.; Abdel-Azeim, N. A. Extraction,
encapsulation and utilization of red pigments from roselle (Hibiscus
sabdariffa L.) as natural food colourants. Alexandria J Food Sci Tech, 2008.

Valduga, E.; Lima L.; Prado, R.; Padilha, F. F.; Treichel, H. Extracéo,

atomizacdo e microencapsulamento de antocianinas do bagaco da uva
Isabel (Vitis labrusca L.). Ciénc Agrotec, 32, 1568-1574, 2008.

FUNDACAO N :
T Gl
A

Secretaria da Ciéncia, Tecnologia
e Ensino Superior




