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Resumo

A técnica de microencapsulacdo pode promover o aumento da estabilidade de
compostos, preservando suas caracteristicas e propriedades bioativas. O objetivo
deste trabalho foi microencapsular, pela técnica de spray drying, extratos brutos de
folnas de Stevia rebaudiana obtidos com agua, etanol e metanol. Utilizou-se
maltodextrina (DE 19) como matriz polimérica. A eficiéncia de encapsulagédo (%EE)
foi elevada para todas as amostras. Os extratos microencapsulados apresentaram
valores menores de bioativos quando comparados aos respectivos extratos livres.
Entretanto, os microencapsulados apresentaram reducéo do teor de umidade e de
atividade de &gua, e aumento da solubilidade em &gua. Em relacdo a
higroscopicidade, o extrato aquoso microencapsulado apresentou reducdo em
comparacdo ao extrato livre. Ja o0 extrato etandlico teve aumento da
higroscopicidade quando microencapsulado, e ndo houve diferenca entre o extrato
metandlico livre e microencapsulado. A andlise morfolégica realizada em
microscopio eletrénico de varredura revelou particulas majoritariamente esféricas,
gue se mostravam aglomeradas na maioria das vezes.

Introducéo

Extratos brutos de Stevia rebaudiana apresentam em sua composi¢cao glicosideos
de esteviol (edulcorantes naturais) € uma série substancias com elevada atividade
antioxidante. Entretanto, muitos desses compostos podem ser instaveis se expostos
a luz ou a variacdes de umidade. A microencapsulacdo € uma maneira de aumentar
a estabilidade, preservando as propriedades fisico-quimicas e funcionais de
extratos. A secagem por pulverizacdo (spray drying) é um dos métodos mais
utilizados, por apresentar baixo custo e alta eficiéncia (CHRANIOTI et al, 2015). O
objetivo deste estudo foi realizar a microencapsulacdo de extratos brutos de Stevia
obtidos com diferentes solventes, utilizando como matriz a maltodextrina e avaliagéo
de estabilidade e presenca de bioativos.
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Materiais e métodos

Obtencéo de extratos brutos de Stevia: para obtencdo dos extratos metandlico (EM)
e etandlico (EE), folhas de Stevia secas e moidas (100 g) foram colocadas em
aparelho de Soxhlet (extracdo até exaustao). Adicionou-se 600 mL de solvente P.A
e 0 sistema montado foi submetido a aquecimento por oito horas (primeira extragao).
Apos, o extrato obtido foi retirado e acrescentou-se novamente 600 mL do solvente.
O sistema permaneceu em aquecimento por quatro horas (segunda extracdo). Os
extratos obtidos nas duas extracdes foram reunidos, filtrados e secos em evaporador
rotatorio (Buchi brand). Para obtencdo do extrato aquoso (EA), folhas de Stevia
foram depositadas em Erlenmeyer, juntamente com agua destilada (1:27 m/v), o
qual foi submetido a agitacdo em shaker a 60°C e 200 rpm, em trés ciclos de uma
hora cada. O extrato bruto foi filtrado e seco em spray dryer (B-191, Buichi Mini Spray
Dryer). Os produtos em pé resultantes foram acondicionados em dessecador
contendo silica gel até andlises posteriores. Microencapsulacdo dos extratos:
realizado segundo metodologia de Chranioti et al. (2015), com modificacdes.
Adicionou-se aos extratos obtidos agua destilada e maltodextrina (DE 19) na
proporcao de 1:4 m/m, sob agitacdo constante até completa dissolucdo. A mistura foi
levada ao shaker por 30 minutos a 35°C e 200 rpm. A dispersdo homogénea foi
alimentada ao spray dryer (temperatura do ar de entrada de 176°C e de saida de
100°C). Na microencapsulagdo do extrato etandlico, observou-se a formagéo de
granulos insoltveis, portando foi acrescentado 1g de tween 80 para que a mistura se
tornasse homogénea. As microcapsulas do extrato aguoso (MEA), etandlico (MEE) e
metandlico (MEM) foram armazenadas em dessecador na auséncia de luz até
analises posteriores. Quantificacdo de compostos bioativos e analises fisico-
quimicas: a atividade de &gua das amostras foi determinada em equipamento
AqualLab Series 4TE (UTFPR — Londrina), com temperatura controlada em 25 °C.
Os teores de umidade, solubilidade e higroscopicidade foram determinados pela
metodologia de Chranioti et al. (2015). A eficiéncia de encapsulacado (%EE) foi
definida como a razéo entre a massa de extrato presente no interior da microcapsula
e a massa total adicionada. Os resultados foram expressos como média * erro
padrdao da média e submetidos a analise de variancia (ANOVA), seguida de teste de
Tukey com 5% de significAncia. A analise morfologica foi realizada em microscopio
eletrénico de varredura JEOL JSM-6060 LV no Complexo de Centrais de Apoio a
Pesquisa (COMCAP) da UEM. O teor de glicosideos totais, fendlicos totais,
flavonoides e capacidade antioxidante foram determinados respectivamente de
acordo com Dacome et al. (2005), Singleton et al. (1999), Jia et al. (1999), e Blois
(1958).

Resultados e Discussao

O processo de encapsulacdo resultou em %EE iguais a 94,04, 81,21 e 79,58 %,
para as microcapsulas aguosa, etandlica e metandlica, respectivamente. A Tabela 1
contém os dados referentes as analises do conteudo de fendlicos totais (em
equivalentes de Trolox), flavonoides (em equivalentes de quercetina) e porcentagem
de atividade antioxidante presente nos extratos agquoso, etandlico e metanolico e nas
respectivas microcdpsulas.
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Tabela 1 — Teor de compostos bioativos e atividade antioxidante dos extratos brutos

e microcapsulas.

Glicosideos Fenodlicos Flavonoides At. Antioxid.

(9/1009) (9/1009) (9/1009) (%)
EA 30,5 + 0,09¢ 45,33 +0,13° |19,81+0,04° |50,89 +0,07°
MEA 5,58 +0,12° 10,31 +0,04° | 4,06 +0,01° 46,58 + 1,672
EE 33,04 +0,82% |32,67+0,37% | 26,76 +0,04° | 95,23 +0,30°
MEE 8,05 + 0,03 7,72 £ 0,148 3,49 +0,08° 78,26 +0,14°
EM 32,15 +0,34% 46,24 +0,51° |28,00+0,37° |89,94 +0,14°
MEM 7,71 +0,03° 10,64 +0,01°¢ | 4,41 +0,03° 75,03 +3,12°

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa (p<0,05).

Os resultados demonstram que os teores de glicosideos totais dos extratos livres
sao iguais entre si. Também ndo houve diferenca entre a quantidade de fendlicos
totais presente em EA e EM, mas EE, por sua vez, difere de ambos os extratos,
possuindo um teor abaixo dos demais. Ja a quantidade de flavonoides foi
estatisticamente igual para EE e EM, sendo o EA o que contém significativamente
menos flavonoides. A atividade antioxidante difere entre os trés extratos, sendo EE o
extrato com maior atividade antioxidante, seguido de EM. Os teores dos compostos
bioativos nas microcapsulas foram significativamente menores quando comparados
aos extratos brutos, fato j4 esperado, uma vez que a composi¢cao da microcapsula é
de 20% de extrato.

Na Tabela 2 encontram-se o0s resultados obtidos para a porcentagem de
solubilidade, porcentagem de umidade, atividade de agua e higroscopicidade.

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas dos extratos brutos e microcapsulas.

Solubilidade Umidade At. de Agua Higroscopicidade
(%) (%) (g H20/1009)
EA 94,58 +0,27% | 5,29 +0,06° | 0,20 +0,02%° | 21,79 +0,09°
MEA 96,26 +0,29° |3,10+0,05° | 0,14 + 0,012 14,98 + 0,15°
EE 67,50 + 0,292 | 7,15 +0,04% | 0,33 +0,02¢ 7,26 £ 0,192
MEE 93,85 + 0,299 | 2,06 +0,01% | 0,17 + 0,012 12,68 +0,19°
EM 85,01 +0,20° | 6,46 +0,11° | 0,23 + 0,00° 13,36 +0,11°
MEM 90,37 +0,49° | 3,11 +0,04° | 0,20 + 0,00" 13,43 +0,13"

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa (p<0,05).

Os valores de solubilidade obtidos demonstram que todas as microcapsulas tiveram
aumento da solubilidade em relagcéo aos extratos livres correspondentes. Percebe-
se gque o processo de microencapsulacdo promove diminuicdo da umidade e de
atividade de agua. Com relacdo a higroscopicidade, MEA apresentou menor
absorcdo de &gua, comparado ao EA (higroscopicidade 31,25% menor),
demonstrando que a encapsulacado do EA foi eficiente para promover a diminuicéo
de sua higroscopicidade. Ja a higroscopicidade de MEE foi maior em comparacéo
ao EE e nao houve diferenca significativa entre os valores para EM e MEM.

A Figura 1 mostra a microfotografia das microcapsulas, revelando formas esféricas
e, ha maioria das vezes, aglomeradas.
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Figura 1 — Microtogra (A ()
Conclusdes

O processo de microencapsulacao para todos os extratos apresentou elevada %EE
e promoveu a melhora nos seguintes parametros: atividade de agua, umidade,
solubilidade e higroscopicidade, possivelmente com reflexos positivos na
estabilidade e tempo de prateleira dos extratos encapsulados em relacdo aos
respectivos extratos livres. A analise morfologica revelou que a microencapsulacao
formou, em sua maior parte, estruturas esféricas com distribuicdo heterogénea de
tamanho.
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