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Resumo:

Os compostos bioativos de plantas podem sofrer degradacdo quando
expostos a fatores como a luz, calor, acdo de enzimas e variacdes de pH. Nesse
sentido, a microencapsulacao, tecnologia na qual os compostos sdo embalados em
materiais de revestimento, € conhecida como um potencial sistema de protecédo. A
erva mate (llex paraguariensis) € uma arvore nativa da Ameérica do Sul rica em
compostos bioativos, principalmente em acido clorogénico, rutina e metilxantinas. O
objetivo do trabalho foi avaliar a estabilidade dos compostos fendlicos de extrato da
erva mate frente a temperatura, luz e as condi¢cdes da digestdo gastrointestinal e
testar diferentes técnicas de microencapsulacdo como meio de protecdo. Para isso
dois tipos de microcapsulas de erva mate foram elaboradas utilizando maltodextrina
e alginato de sodio. A estabilidade do extrato livre e encapsulado foi avaliada
durante a digestdo gastrointestinal e pela exposicdo a temperatura de 80 °C. A
encapsulacdo mostrou uma tendéncia de protecdo dos extratos quando avaliados
pelo método dos fendlicos totais, mas ndo quando avaliados pelo método FRAP. Em
relagdo a temperatura, os bioativos antioxidantes do mate ndo foram afetados
durante prolongada exposicdo a 80 °C por 3,5 horas, mostrando grande estabilidade.

Introducao

Os compostos bioativos podem sofrer degradacdo quando expostos a luz,
calor, acdo de enzimas e variagoes de pH (CORREA et al. 2017). Nesse sentido, a
aplicacdo de métodos de microencapsulacdo na industria de alimentos além de
possibilitar a liberagdo controlada, sustentada ou cronometrada de materiais, tem
entre seus objetivos a protecdo de materiais sensiveis e instaveis as condi¢des
ambientais (KUANG et al., 2010). A erva mate (llex paraguariensis) € uma planta
nativa da América do Sul com elevado teor de compostos fendlicos. As folhas desta
planta sdo especialmente ricas em acido clorogénico (CGA) e outros compostos com
atividades bioativas como a rutina, as metilxantinas (como a cafeina e teobromina),
saponinas e taninos condensados.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade dos compostos
fendlicos do extrato do mate exposto a temperaturas elevadas e as condi¢cdes da
digestdo gastrointestinal e testar duas diferentes técnicas de microencapsulacéo
como meio de protecao.

- niversidade FUNDACAO
AUEM%:‘:;FUS Rcnrq L Ac”“ . GOVERNO

DO ESTADO DO PARANA




28° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica AIC 10e 11 de outubro de 2019

8° Encontro Anual de Iniciac&o Cientifica Junior

Materiais e métodos
Obtencao do extrato de erva mate e microencapsulacao

Folhas de erva mate foram adquiridas no comércio de Maringa-PR. Para o
preparo do extrato, 85 g de erva-mate foram adicionados a 1,5 litro de agua
destilada a 80°C, permanecendo sob agitacdo por 5 minutos. Em seguida a mistura
foi filtrada em bomba a vacuo, liofilizada e mantida a -20°C até o momento das
analises.

Para a microencapsulacao, 8 gramas de maltodextrina foram dissolvidos em
400 mL de &gua, seguido da adicdo de 8 gramas de extrato. A mistura foi submetida
a agitacao de 100 rpm por 30 min para homogeneizacdo da mistura. O mesmo
procedimento foi realizado para a microencapsulacéo utilizando alginato de sodio.

Estabilidade a digestéo gastrointestinal in vitro e a temperatura

A digestao gastrointestinal in vitro foi realizada de acordo com CORREA et al.,
(2017).. Para avaliar a estabilidade a temperatura, os materiais foram ressuspensos
em agua destilada (1 mg/mL) e acondicionados em tubos com tampa de rosca e
mantidos a 80 °C por até 210 minutos.

Andlises da atividade antioxidante pelos métodos de fendlicos totais e FRAP

A atividade antioxidante foi avaliada por dois métodos: fendlicos totais
(SINGLETON & ROSSI, 1965) e poder redutor do ferro, FRAP (PULIDO et al., 2000).

Resultados e Discussao

Os resultados das analises antioxidantes antes e apds o processo de digestao
gastrointestinal sdo mostrados na Figura 1. A fim de tornar possivel a comparacao
entre os valores, os resultados dos extratos estdo apresentados em 50% do valor
obtido. Isto porque, no momento da elaboracdo das capsulas utilizou-se a proporgéo
de 50% de extrato de erva mate e 50% do material encapsulante.

Com relacdo aos compostos fendlicos € possivel observar que o extrato de
erva mate livre apresentou uma reducdo do seu teor (21,3%) apos a fase oral e
gastrica, permanecendo inalterado ap6s a fase intestinal. Da mesma forma, a
capacidade antioxidante avaliada pelo método de FRAP mostrou uma reducéo de
20,9% na fase gastrica, mantendo-se inalterada apds a fase intestinal.

A degradacdo de compostos fendlicos observada apdés a digestéao
gastrointestinal esta em concordancia com um estudo anterior realizado em nosso
laboratorio (CORREA et al., 2017) e mostra que a degradacéo foi influenciada pelas
condicdes presentes na fase oral e gastrica (pH e enzimas).
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A encapsulacdo mostrou uma tendéncia de protecdo contra os efeitos
deletérios da digestdo gastro-intestinal quando os extratos foram avaliados pelo
meétodo dos fendlicos totais (Fig. 1A), mas ndo quando os extratos foram avaliados
pelo método FRAP.
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Figura 1 - Compostos fendlicos totais e FRAP apoés as etapas da digestao gastrointestinal. EEM -
extrato de erva mate; EEM OG - extrato de erva mate ap0s etapa oral e gastrica; EEM OGI - extrato
de erva mate ap0s etapa oral, gastrica e intestinal; MCM OG — microcépsula de maltodextrina apds a
etapa oral e gastrica; MCM OGI - microcapsula de maltodextrina apés etapa oral, gastrica e intestinal;
MCA OG - microcapsula de alginato apos etapa oral e gastrica; MCA OGI - microcapsula de alginato
apos etapa oral, gastrica e intestinal. Nao ha diferenca estatistica entre as médias com letras iguais

(n=3) (p<0,05) de acordo com o teste de Newman-Keuls.
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Figura 2 - Estabilidade a temperatura (80°C). EEM - extrato de erva mate; MCM — microcapsula de
maltodextrina; MCA - microcapsula de alginato. Letras iguais mostram diferenca estatitica entre as
médias (n=3) (p<0,05) de acordo com o teste de Newman-Keuls.

Os resultados obtidos quando os extratos livres e encapsulados foram
submetidos a temperatura de 80 °C por diferentes tempos sdo mostrados na Fig. 2.
O extrato de erva mate livre foi resistente a temperatura de 80 °C (temperatura de
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consumo) pelos dois métodos de analise utilizados. As anélises pelo método FRAP
evidenciaram uma reducéo da atividade antioxidante das microcapsulas.

Conclusbes

A estabilidade dos bioativos da erva mate foi testada frente a temperatura e
as condicOes da digestao gastrointestinal. Conforme estudos anteriores, o extrato foi
sensivel as condi¢des do trato gastrointestinal. Contudo, com relacdo a temperatura,
notou-se que 0S compostos sao resistentes a exposi¢do temperatura elevada por um
longo periodo. A microencapsulacdo mostrou apenas uma tendéncia de protecao
quanto aos efeitos deletérios da digestdo gastrointestinal. Mais estudos sé&o
necessarios buscando outras técnicas de microencapsulacéo.
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