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RESUMO

E cada vez maior a busca por alimentos saudaveis pela populacdo, que
progressivamente entende a influéncia deles na saude e bem estar. Os Oleos
essenciais apresentam inumeras propriedades funcionais, mas seu uso € limitado
pela industria, que vem impulsionando pesquisas para encontrar solucbes para
tornd-lo mais estavel. A encapsulacéo favorece sua estabilidade, e a coacervacéo
complexa é uma das técnicas utilizadas. A mucilagem de chia € um polissacarideo
gue, juntamente com uma proteina, pode formar um coacervado, agindo na
microencapsulacdo de ingredientes. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
mucilagem de chia como potencial agente encapsulante de 6leo essencial, utilizando
a técnica de coacervacdo complexa. O coacervado foi preparado com gelatina e
mucilagem de chia na propor¢éo 2:1 para encapsular 6leo de andiroba. A secagem
do coacervado foi por liofilizacdo, de modo que o rendimento calculado exp6s um
baixo valor de 48,5%. Também foi revelado um resultado abaixo do esperado de
14,78% na analise de eficiéncia de encapsulacdo em razdo de influéncia de
variaveis. No entanto, ao avaliar a estabilidade das microcapsulas em meio aquoso
estatico, estas se mostraram estaveis. Dessa maneira, mais pesquisas Sao
necessarias para estudar esse sistema de agentes encapsulantes e as metodologias
nele aplicadas, para obter melhores resultados.

INTRODUCAO

Oleos essenciais apresentam propriedades antimicrobianas, antioxidantes,
anti inflamatorias, entre outras e sdo uma opc¢do para substituicdo de aditivos
guimicos na industria de alimentos. Este tem seu uso limitado em razdo da alta
volatiidade e baixa solubilidade em &agua. A andiroba (Carapa guianensis)
predomina na floresta amazbnica e seu 0Oleo, de grande valor comercial, apresenta
propriedades quimicas que despertam o interesse das industrias e pesquisas (da
Costa et al., 2020).

A coacervagdo complexa € uma técnica de microencapsulacdo que envolve a
formacdo de um coacervado por meio da atracao eletrostatica entre dois polimeros

FUNDACAO
IA

qﬁpEMEF' Rcnpq




o C
32° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica 23 & 24 de Novemnbro de 2023

12° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica Junior

de cargas opostas, geralmente proteina e polissacarideo (Hernandez-Nava et al.,
2020).

A mucilagem de chia, produzida a partir do rompimento das cuticulas da
semente quando em contato com agua, trata-se de complexos polissacarideos.
Ainda, ela é rica em fibras e possui 6tima capacidade de reter agua, podendo ser
uma opcdo de agente encapsulante para formacdo do coacervado, agindo na
microencapsulacao de ingredientes e proporcionando um aumento de sua vida de
prateleira (Antigo et al.; Hernandez-Nava et al., 2020).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a mucilagem de chia como
potencial agente encapsulante de oOleo essencial, utilizando a técnica de
coacervacao complexa.

MATERIAIS E METODOS

As sementes de chia foram obtidas no comércio local da cidade de Jandaia do Sul-
PR, e todos os outros ingredientes utilizados foram obtidos no comércio local de
Maringa-PR.

A mucilagem foi extraida na proporcao de 1:30 (semente:agua), num tempo de 2h, a
50°C (Antigo et al., 2020). Utilizou-se um extrator de suco, para a separacao da
semente, seguido da secagem por liofilizacao.

Para o coacervado foi preparada uma solugcéo aquosa na proporcao de 2:1 (m/m) de
gelatina e mucilagem de chia, a 40°C, com agitacdo. Adicionou-se Tween 80 (2,5%
m/m) e Oleo essencial de andiroba (7,5% m/m). O pH da solugéo foi ajustado para
3,6 com acido acético. Em seguida, a solucéo foi imersa em um banho de gelo, para
a reducdo da temperatura até 10°C, e posteriormente armazenada sob refrigeracao,
por 24h, para a sedimentacdo do coacervado (Hernandez-Nava et al., 2020). O
excesso de agua foi filtrado e o coacervado liofilizado.

O coacervado teve seu rendimento calculado, em funcdo da quantidade inicial de
agentes encapsulantes. A analise de eficiéncia da encapsulagéo foi determinada de
acordo com a metodologia de Karaca, Nickerson e Low (2013). As analises foram
realizadas em duplicata.

As microcapsulas foram avaliadas quanto a estabilidade em meio aquoso. Foram
realizados 2 testes. No teste 1, preparou-se 7 tubos contendo 0,5g de microcapsulas
em 10 mL de &gua. No teste 2, preparou-se um béquer contendo 3,59 de
microcapsulas com 70 mL de agua. Apés homogeneizagdo, os tubos e o béquer
foram vedados com papel aluminio e mantidos em temperatura ambiente sem
agitacdo. No teste 1, nos tempos de 5 min, 10 min, 30 min, 1h, 5h, 10h e 24h, os
referenciados tubos foram centrifugados por 2 minutos e coletou-se o sobrenadante
com uma pipeta. No teste 2, nos mesmos intervalos de tempo, retirou-se uma
aliquota (10 mL), préxima da superficie. Por fim, em ambos os testes o material
coletado foi colocado em placa de Petri e levado a secagem em estufa, a 105°C, até
total secagem. As placas foram resfriadas em temperatura ambiente e pesadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os dados da andlise de eficiéncia de encapsulacéo e rendimento estdo na Tabela 1.
O rendimento calculado se mostrou baixo, porém préximo do obtido por Timilsena et
al. (2016) (50%), que utilizaram isolado de proteina de chia e mucilagem de chia,
como agentes encapsulantes de 0leo de chia. Vale salientar que o tipo de agente
encapsulante e o 6leo influenciam este parametro (Hernandez-Nava et al., 2020).

Tabela 1 - Rendimento do coacervado e eficiéncia da encapsulacao
Rendimento (%)  Eficiéncia (%)
48,5 +0,7 14,78 + 6,02

A eficiéncia de encapsulagdo também apresentou um valor abaixo do esperado,
porém proximo do obtido por Da Costa et al. (2020) de 18,1%, que utilizou goma
ardbical/gelatina para microencapsular 6leo de andiroba. O resultado aqui obtido
pode indicar que houve influéncia do pH, das caracteristicas e quantidade do 6Oleo e
agentes encapsulantes utilizados e da taxa de homogeneizacdo (Da Costa et al.,
2020). Ainda, o calculo da eficiéncia de encapsulacédo foi realizado com base na
guantidade de 6leo presente no pd, podendo ter um parte aderida a superficie da
microcapsula.

Quanto a estabilidade em solucdo, nota-se na Figura 1 que, neste meio, a
guantidade de Oleo liberada é baixa, o que vai de acordo com a baixa eficiéncia
obtida. Avaliando o gréafico, pode-se presumir que o pico foi 0 momento de maior
liberacdo do Oleo na superficie e isso ocorre logo no inicio, o que é conhecido como
efeito “explosivo” e, com o tempo, foi ocorrendo uma estabilizacdo. Desse modo,
pode-se atestar que, se aplicada em solucdo, a microcapsula mostra-se estavel.
Observa-se também que no teste 2 houve maior liberagcdo de 6leo no inicio da
analise quando comparado com o teste 1, isso porque a metodologia adotada
apresentou alguns erros graves, necessitando de maior aprimoramento.
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Figura 1 — Liberacao do éleo das microcapsulas, em solucao aquosa, em funcéo do tempo
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De acordo com os resultados obtidos, constata-se que o coacervado possui um
baixo rendimento, o que dificulta a realizacdo de mais analises com este, além de
apresentar baixa eficiéncia de encapsulacdo. No entanto, as microcapsulas se
mostraram estaveis quando incorporadas em uma solugcdo aquosa. Dessa maneira,
elas se apresentam promissoras para a aplicacdo em alimentos liquidos.
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