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Os compostos bioativos caracterizam-se pelo seu alto valor nutricional e sua
ocorréncia em matrizes vegetais. Esses compostos sdo bastante instaveis, podendo ser
degradados devido a altera¢des no pH, temperatura, oxigénio e exposicdo a luz. Em funcgéo
disso, busca-se o melhoramento das condigdes de encapsulagdo, visando garantir a
integridade desses componentes, sem que ocorra nenhum tipo de degradacéo. Possibilitando
assim, a utilizacdo desses compostos nas mais diversas areas. Sabe-se que varios compostos
ja foram submetidos ao processo de encapsulamento, como, vitaminas, gorduras, enzimas,
corantes, microrganismos e compostos de aroma e sabor. Visto isso, a melhoria das
condigBes de encapsulamento é de grande relevancia para a industria alimenticia e
farmacéutica. O processo de microencapsulagdo pode ser definido como uma tecnologia de
retencdo de materiais em pequenas capsulas que, em taxas controladas, liberam o seu
conteldo durante um determinado periodo. Esses materiais podem ser, farmacos,
compostos bioativos, ou ainda outros elementos especiais. Este trabalho teve como objetivo
elaborar uma busca sobre o processo de microencapsulagdo. A pesquisa foi efetuada pela
busca nas bases de dados Periddicos da Capes, Scielo e Web of Science, buscando trabalhos
dos ultimos 5 anos. Verificou-se o crescente interesse desta tecnologia por parte desse setor
devido as mais variadas aplica¢cdes dos compostos microencapsulados. Estudos envolvendo
microencapsula¢do de compostos bioativos podem representar avangos na obtengdo de
ingredientes diferenciados, com aplicacdo em produtos alimenticios.
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INTRODUCAO

Segundo Kris-Etherton et al. (2002), compostos
bioativos sdo substancias extra nutricionais presentes
em vegetais. A estrutura quimica e funcional desses
compostos varia muito. Diversos tipos de interferentes
podem afetar os compostos bioativos, como por
exemplo, as antocianinas que na decorréncia de
alteracdo no pH podem facilmente serem degradadas.

Devido a essa instabilidade, as industrias tém buscado
investir em estudos que possam vir a desenvolver
produtos com maior estabilidade a luz, calor, assim
como em outros fatores dos compostos bioativos,
tornando-os mais estaveis para a utilizacdo nas
mesmas. Um dos métodos que podem ser utilizados
com o intuito de proteger os compostos é a
microencapsulacdo, que consiste em uma tecnologia
de envolver com uma camada de protecdo ao agente
ativo, assim privando ele de qualquer fator externo que
possa alterd-lo. O método de encapsulagdo possui
alguns fatores que pesam para a sua escolha como:
aplicacdo do produto, mecanismo desejado para
liberacdo do composto encapsulado, as propriedades
fisicas e quimicas do nucleo e do material de parede,

a escala de producdo e também o custo envolvido
(AZEREDO, 2005; ARSHADY, 1993; MENDES,
2012).

Com isso, torna-se importante o estudo da
microencapsulacdo  de  compostos  bioativos
encontrados em extratos vegetais. Assim, avaliando os
métodos utilizados e as aplicagcdes mais frequentes das
microcépsulas na inddstria.

Para isso, 0 objetivo desse trabalho foi realizar um
levantamento  de artigos  publicados  sobre
microencapsulagdo nos Gltimos 5 anos, analisando a
influéncia do método utilizado e as caracteristicas das
microcapsulas em termos de atividade antioxidante e
teor de compostos bioativos.

MATERIAL E METODOS
Método de pesquisa

O método escolhido para realizagdo da revisdo foi o
proposto por Khan et al. (2003), que utiliza cinco
passos principais:

e No primeiro estagio, foi realizado o
planejamento de forma clara dos objetivos a
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serem cumpridos com a revisdo dos métodos
a serem estudados, logo foi iniciado a revisao
com essas questles ja definidas;

e No segundo estdgio, foi identificada a
necessidade da revisdo definindo critérios
para incluséo ou exclusdo dos artigos;

e No terceiro estadgio, foi onde os artigos
passaram por uma avaliacdo refinada sobre
os temas escolhidos, restando somente
aqueles que estivessem de acordo com 0s
objetivos;

e No quarto estagio, os artigos selecionados
foram agrupados e os dados sintetizados;

e E finalmente, no quinto estagio, de acordo
com a pergunta norteadora do primeiro
passo, foi realizada a interpretacdo dos
dados.

Com relacdo as bases de dados escolhidas, foram
utilizados os sites das bases de dados do Scielo, Portal
de Periddicos da Capes e Web of Science. As
palavras-chave pesquisadas foram:
microencapsulation e extract. Foram elegiveis para
inclusdo artigos publicados de 2016 até 2020 que
avaliassem as metodologias de microencapsulacdo em
extratos vegetais, excluidos artigos que tratassem de
microencapsula¢do de probidticos, dleos vegetais e
farmacos.

Inicialmente, foi realizada uma analise dos titulos dos
trabalhos, na qual todos os titulos que atenderam os
requisitos de inclusdo foram pré-selecionados e
integralmente lidos. Com o propdsito de facilitar o
acesso aos artigos, foi construida uma planilha
contendo as publicagBes, seus autores, o ano de
publicacdo, o0 extrato utilizado, método de
encapsulacdo e resultados obtidos. Apos, os artigos
pré-selecionados foram lidos e finalmente foram
selecionados os trabalhos que se enquadravam na
proposta desse trabalho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Meétodos de encapsulacdo e compostos bioativos
presentes nas microcapsulas

Jordén-Suarez, Glorio-Paulet e Vidal (2021)
avaliaram os parametros das técnicas de liofilizacédo e
spray drying por um planejamento fatorial (23), para
otimizacdo do processo de microencapsulagdo do
extrato hidroetanolico das folhas de graviola. Para a
técnica de spray drying foi utilizado como agente de
parede a maltodextrina e a goma ardbica. As
microcépsulas obtidas por esse método apresentaram
um formato esférico e de diferentes tamanhos,
resultado esse que é condizente com a técnica
aplicada. J& as microcdpsulas obtidas através da
liofilizacdo apresentaram comportamentos diferentes
em relagdo ao agente de parede utilizado. Com a goma
arabica, as microparticulas exibiram uma estrutura

porosa de rede, enquanto as particulas com
maltodextrina demonstraram uma estrutura em forma
de flocos. Na liofilizagdo o suporte estrutural
oferecido pela agua desaparece apés a sublimagao e o
agente encapsulante emerge como uma matriz porosa,
0 que explica essa diferenca entre as estruturas das
microcapsulas para cada um dos dois agentes
utilizados.

As condicbes de vacuo e temperaturas baixas
utilizadas na liofilizacdo exercem pressdo sobre as
particulas, assim, o conteldo de umidade de
microcapsulas obtidas por liofilizagdo é menor do que
0s pbs obtidos por spray drying, segundo Man,
Irwandi e Abdullah (1999). Esses autores, falando da
eficiéncia de microencapsulacdo, afirmaram que os
tratamentos utilizando o spray drying e maltodextrina
mostraram maiores teores de compostos fendlicos,
58,9% de até 74,9%, com varia¢ao na concentracdo do
agente encapsulante. A partir da condicdo otimizada
(técnica de spray drying e maltodextrina com
concentracdo 10%), a capacidade antioxidante dos p6s
obtidos foi realizada com a utilizagdo da metodologia
do DPPH, o resultado foi de 17,88 + 0,86 umol TE/g.

Utilizando a técnica de spray drying para o
encapsulamento de antocianinas contidas no extrato
de bagaco de uva, Valduga et al. (2008) produziram
pos com teor de antocianinas igual a 160 mg/100g,
utilizando maltodextrina como agente encapsulante.
Durante os ensaios, 0s autores perceberam a aderéncia
do pé encapsulado nas paredes da cAmara de secagem,
gerando perda de material. Comparando trés agentes
encapsulantes, hidroxipropilmetilcelulose (HPMC),
caboxipropilmetilcelulose (CMC) e maltodextrina
(MD), Souza et al. (2011) realizaram a
microencapsulacdo de antocianinas a partir do extrato
etandlico do bagaco de mirtilo utilizando a técnica de
liofilizagdo. Também utilizando a liofilizagdo, Souza
(2014) obteve microparticulas de antocianinas
extraidas do bagaco de producdo do suco de
jabuticaba, com compostos fendlicos totais iguais a
169,73 + 7,43 mg AGE/100g e teor de antocianinas
monomeéricas igual a 8,01 + 0,40 mg/100g, utilizando
pectina, proteina isolada de soja e maltodextrina como
agentes encapsulantes. A formulacdo utilizando
apenas a maltodextrina apresentou melhor retengéo de
antocianinas e o menor tamanho de particula. Para
realizar a encapsulacdo de compostos bioativos
presentes no extrato de canela, Souza (2016) utilizou
0 método de coacervagdo complexa, comparando
sistemas utilizando goma arabica, pectina e carragena.
Como resultado, obteve teor de compostos fendlicos
totais igual a 124 + 8 mg acido galico/g e 86 + 6 % de
eficiéncia de encapsulacdo, além de um rendimento de
cerca de 91 + 6 %.

Para o extrato de propolis encapsulado através da
coacervacdo complexa utilizando goma xantana e
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whey protein em proporc¢des iguais como agente de
parede, Machado, Almeida e Barreto (2021),
chegaram em resultados de 100,32 + 0,01 mg &cido
galico/g de compostos fendlicos totais e 85,33 + 0,02
% de atividade antioxidante para 0 mesmo.

Ja em 2019, Almeida et al. realizaram encapsulagdo
da propolis vermelha por duas rotas tecnologicas,
spray drying e coacervacdo complexa. As
microcapsulas obtidas por coacervacdo utilizando
como material de parede goma xantana e isolado de
proteina do leite resultaram em pds com 71,62% de
atividade antioxidante, em comparagdo com as obtidas
por spray drying, que apresentaram cerca de 62,54%.

Na Tabela 1 sdo apresentados alguns métodos
utilizados pela inddstria para a microencapsulagéo,
comparando as suas vantagens e desvantagens.

Tabela 1. Métodos usuais de microencapsulagéo.

Método Vantagens Desvantagens
Baixo custo de
operacéo,
processo com Microcépsulas
maiores
. pouco
rendimentos, -
. uniformes,
material Lo
. influéncia da
. produzido com
Spray drying alta temperatura de
estabilidade e secagem pode
resultar em
boa erda de
solubilidade, P
x compostos
producéo em
escala
industrial.
Rapidez, Aglomeracdo de
x simplicidade, particulas,
Coacervagao )
X melhor necessidade de
simples ou
controle do controle das
complexa ~
tamanho das concentracdes
particulas. dos reagentes.
Baixa
capacidade de
. encapsulacéo,
Méetodo — ,  cibilidade de
Spray econormico, expulsdo do
L possibilidade . .
chilling o nacleo devido a
de ampliacéo .
arranjos
de escala. .
caracteristicos
de materiais
lipidicos.

CONCLUSAO

O trabalho apresentado teve o seu desenvolvimento
utilizando a metodologia de revisdo sistematica, com
passos definidos e etapas claras para melhor obtencéo
dos resultados a serem obtidos.

Foi observado que as caracteristicas do composto
ativo, do tipo de agente encapsulante, e a afinidade
entre eles, tem grande influéncia na eficiéncia de
encapsulacéo.

As variadas formas de calcular essa eficiéncia também
podem disfarcar a comparagio. E observado que
alguns métodos sdo mais utilizados que outros, esse
fato se da tanto pela facilidade de obtencdo dos
materiais, como por obterem maiores rendimentos.
Também é levado em consideracdo metodologias que
ndo causem degradagdo aos compostos dos extratos
vegetais.
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