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RESUMO - A pitanga é fruto de um arbusto nativo do Brasil, denominado de pitangueira, pertencente a familia
Myrtacea. Este fruto apresenta em sua composi¢do, além de macronitrientes, altos teores de compostos bioativos
como compostos fendlicos e carotenoides, que sdo instaveis a altas temperaturas, luz e oxigénio. A
microencapsulacdo consiste em uma técnica efetiva na protecdo destes compostos, uma vez que 0s protege das
condicBes ambientais. Em face disto objetivou-se encapsular, em matriz de goma arabica, 0 suco de pitanga
roxa. A eficiéncia de encapsulacdo foi de 68,53 % e 64,61 % para os compostos fenolicos e carotendides,
respectivamente. As microparticulas revestidas de goma arabica armazenadas tanto na auséncia quanto na
presenca de luz, como a 4 e 25 °C, apresentaram degradacdo dos carotenoides. Os compostos fendlicos
demonstraram alta estabilidade. A atividade antioxidante das microparticulas apresentou pequena redugdo
durante o armazenamento na presenca e auséncia de luz, sendo atribuida principalmente em funcdo da
degradacéo dos carotenoides.
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1 INTRODUCAO

A pitangueira é um arbusto nativo do Brasil, que pertence a familia Myrtaceae, sendo considerada a
principal representante do género Eugenia (Eugenia uniflora L). Seus frutos, denominados de pitanga, séo
caracterizados como bagas gomosas, achatadas nas extremidades, com cerca de 7 a 10 sulcos no sentido

longitudinal, que apresentam aroma intenso e sabor doce e acido (LIRA JUNIOR et al., 2007).
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De acordo com a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (NEPA-UNICAMP, 2006), a pitanga
apresenta 88,3% de umidade, 10,2% de carboidratos, 3,2% de fibras, 0,9% de proteinas, 0,4% de cinzas, 0,2% de
lipideos e 18mg de célcio. Além dos macronutrientes, este fruto contém altos teores de compostos bioativos,
como compostos fendlicos e carotenoides, que apresentam capacidade antioxidante. De acordo com Jacques et
al. (2009), em relacéo ao teor de compostos bioativos a pitanga roxa destaca-se das pitangas vermelha e laranja
em relacdo ao seu teor de compostos fendlicos (420,8 mg EAG.100g™) e antocianinas (138,7 mg de cianidina-3-
glicosideo.100g™), enquanto que a pitanga vermelha destaca-se das demais em relacéo ao teor de carotendides
(153,0 de p-caroteno pg.g™). No entanto, estes compostos sdo instaveis a altas temperaturas, luz e oxigénio
(BAGETTI, 2009).

A técnica de microencapsulacdo consiste no empacotamento de materiais solidos, liquidos ou gasosos
em cépsulas extremamente pequenas, variando entre 0,2 e 5000 um, com o intuito de proteger o nlcleo de
condi¢Bes adversas e propiciar a liberagdo controlada. Estas capsulas sdo elaboradas por diferentes técnicas,
destacando-se spray drying, spray cooling, coacervacao, extrusdo, extrusdo centrifuga, recobrimento em leito
fluidizado, lipossomas, complexacdo por inclusdo e liofilizacdo. Diferentes matrizes podem ser utilizadas no
revestimento como lipideos, proteinas e carboidratos, as quais influenciaram nas caracteristicas e propriedades
das microcépsulas (NEDOVIC et al, 2011).

A goma arabica, polissacarideo extraido do exudado de éarvores de Acécia, tem sido amplamente
utilizada no processo de encapsulacdo de compostos lipossollveis, como pigmentos do grupo dos carotenoides
(ROCHA, 2009; QV; ZENG; JIANG, 2011; RASCON et al., 2011). Em face disto objetivou-se encapsular o
suco da pitanga roxa em matriz de goma arabica e avaliar a estabilidade dos compostos bioativos presentes nas

microparticulas armazenadas na presenca e auséncia de luz, a4 °C e 25 °C.

2 MATERIAL E METODOS

Obtencéo do suco de pitangas roxas
A extracdo do suco das pitangas roxas foi realizada com o auxilio de uma centrifuga de frutas (Britania
BRCT 800). O suco foi acondicionado em uma garrafa PET (Poliéster Termoplastico Tereftalato) e submetido a

congelamento a -80°C até 0 momento da realizacdo das analises referentes a sua caracterizagdo e encapsulagéo.

Elaboracéo das microcapsulas

A microencapsulacéo do suco (S) de pitanga roxa utilizando goma arabica (A) como material de parede
foi realizada pela técnica de liofilizacdo, de acordo com o método descrito por Laine et al. (2008) com
adaptagdes. Para a elaboracdo das microcapsulas, realizou-se a dissolucdo da goma arabica, adicionou-se a esta

solucédo o suco de pitanga roxa, na proporg¢do 1:1 em relagdo ao teor de sélidos do suco. A mistura foi agitada por
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3h, sendo, posteriormente, submetida ao congelamento a -80°C e a liofilizacdo em equipamento LIOBRAS
L101.

Eficiéncia de encapsulagdo (EE)

A eficiéncia de encapsulacdo foi avaliada levando em consideracdo classes de compostos lipossoliveis
e hidrossoluveis. Para representar ambas as classes foram avaliados os carotenoides e compostos fenélicos.

A eficiéncia de encapsulacdo dos carotenoides foi realizada segundo o método descrito por Sutter,
Buera e Elizalde (2007) e dos compostos fendlicos foi realizada segundo o método descrito por Deladino et al.
(2008) e Laine et al. (2008), com algumas adaptacfes, sendo esta calculada pela diferenca entre o conteddo do
composto fendlico ou carotenoide presente na superficie das microcapsulas e no total (interior e superficie),

mediante a abertura das capsulas em &gua.

Estudo de estabilidade a luz

As microparticulas foram acondicionadas em vials de vidro, onde parte foram armazenadas na auséncia de luz e
outra parte exposta a uma lampada de 100 W como fonte de luz artificial, disposta perpendicularmente e
suspensa a 50 cm das amostras, de acordo com o procedimento descrito por Matioli e Rodriguez-Amaya (2002).
O teste de estabilidade a luz foi realizado a cada 7 dias por um periodo de 28 dias, a temperatura entre 20 e 25

°C, sendo avaliados os teores totais de compostos fendlicos, total de carotenoides e a atividade antioxidante.

Estudo de estabilidade a temperatura

Para a realizagdo do estudo da estabilidade a temperatura, as microparticulas microcépsulas foram
acondicionadas em vials de vidro em refrigerador a 4°C com umidade relativa de 53 %, e em sala climatizada a
25°C (SANSONE et al., 2011b; QV; ZENG; JIANG, 2011). O teste de estabilidade foi realizado por 12 semanas,
sendo avaliadas nos tempos de 0, 2, 4, 8, 12 semanas, onde foi avaliado os teores totais de compostos fendlicos,

totais de carotenoides e atividade antioxidante.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A eficiéncia de encapsulagdo em matriz de goma arabica foi influenciada significativamente pelo tipo
de compostos que foram encapsulados, sendo este polimero mais eficiente na encapsulagdo de compostos
hidrossoltveis. A goma arabica se mostrou mais eficiente na encapsulacdo de compostos fendlicos, pois 68,53%
do total destes compostos presente no suco estavam presentes no interior das microcapsulas, enquanto que para

os carotendides este resultado foi de aproximadamente 64, 61%.



Ah
NUPEF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo | Alimentos

SIMPOSIO DE 153N 2236-0409
ALIMENTOS v. 8 (2013)

PARA A REGIAO SUL p 4/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

Em relagdo a estabilidade ao armazenamento na presenca e auséncia de luz, observa-se na figura 1, que
ao carotenoides apresentaram degradacao gradual ao longo do periodo de armazenamento, independente da
condicdo de armazenamento, sendo mais acentuada na presenca de luz, aos 28 dias. Os compostos fendlicos
apresentaram-se estaveis quando armazenados na presenca e auséncia de luz, sendo retidos teores superiores a 83
%, ao final dos 28 dias de armazenamento.

A atividade antioxidante sofreu um pequeno decréscimo durante o armazenamento, que pode ser
atribuida a degradacdo dos carotenoides.
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Figura 1 - Percentual de retencdo de carotenoides e compostos fendlicos e atividade antioxidante das
microparticulas armazenadas na presenca e auséncia de luz.

Nas microparticulas armazenadas a 4 °C e 25 °C , pode-se observar na figura 2, que os carotenoides
sofreram degradacdo bastante acentuada ao final dos 84 dias de armazenamento, em ambas as temperaturas
avaliadas, mas principalmente a 4 °C. Em relacdo aos compostos fendlicos, também observou-se maior

degradacdo nas amostras armazenadas a 4°C.
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Pelo fato de baixas temperaturas proporcionarem maior estabilidade aos carotenoides e compostos

fendlicos, esperava-se que a maior preservacao destes fosse observada para as microparticulas armazenadas a 4

°C, no entanto ocorreu o inverso, o que pode ter sido ocasionado por outras variaveis que ndo foram avaliadas,

como por exemplo, a umidade relativa do ambiente. A atividade antioxidante néo sofreu alterag@es significativas

durante 0 armazenamento.
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Figura 2 - Percentual de retencdo de carotenoides e compostos fendlicos e atividade antioxidante das

microparticulas armazenadas a 4 °C e 25 °C.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a goma ardbica é mais eficiente na encapsulacdo de compostos lipossollveis. As

microparticulas revestidas de goma arabica armazenadas tanto na auséncia quanto na presenca de luz, como a4 e

25 °C, apresentaram degradacdo dos carotenoides. Os compostos fendlicos demonstraram alta estabilidade,

independente da condi¢do de armazenamento. A atividade antioxidante das microparticulas apresentou pequena

reducdo durante 0 armazenamento na presenca e auséncia de luz, sendo atribuida principalmente em funcdo da

degradacédo dos carotenoides.
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