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1. INTRODUCAO

O mirtilo (Vaccinium ashei) € uma pequena fruta originaria da Ameérica do
Norte, desde o sul dos EUA até o leste do Canada. (ANTUNES; HOFFMANN,
2002). Os frutos sdo bagas que, quando maduras, adquirem coloracdo azul
arroxeada e sabor doce-acido. E apreciado pelo seu sabor exdtico, valor
comercial e suas alegagdes terapéuticas, sendo considerado como a “fonte de
longevidade”, a qual estaria associada ao alto teor de compostos fendlicos
(RASEIRA; ANTUNES, 2004).

Os compostos fendlicos sédo responsaveis pela cor, adstringéncia, aroma e
estabilidade oxidativa de diversos alimentos. Este grupo € formado por compostos
que apresentam desde moléculas simples, até moléculas com alto grau de
polimerizacdo, podendo estar presentes nos vegetais na forma livre ou ligados a
proteinas e agucares (ANGELO; JORGE, 2007).

No entanto, estes compostos bioativos s&o instaveis em condi¢cdes
ambientais adversas, como no tratamento térmico e na presenca de oxigénio e
luz, sendo a encapsulacdo uma alternativa para aumentar sua estabilidade. O
principal objetivo da encapsulacdo € proteger compostos sensiveis, isolando-as
fisicamente das condicbes ambientais, proporcionando assim maior estabilidade
(ASSIS et al., 2012). Para isso, sao utilizados diversos materiais de parede, que
consistem, geralmente, em polimeros biodegradaveis que podem ser naturais,
naturais modificados ou sintéticos, no entanto os polimeros naturais apresentam
menor custo em relacdo aos outros polimeros utilizados na encapsulacdo (LIU et
al., 2011). Além de proteger o composto encapsulado, a encapsulacdo
proporciona a liberacdo controlada das substancias ativas, ou seja, de forma lenta
e gradual, em locais especificos do organismo (JINGOU et al., 2011). A liberacéo
dos compostos encapsulados pode ocorrer, por variagdo de temperatura, pH,
solubilidade do meio, difusédo, ruptura mecanica e permeabilidade seletiva, sendo
0 mecanismo de liberacdo dependente da natureza do agente encapsulante
(ASSIS et al., 2012).

O presente estudo tem como objetivo analisar o perfil de liberagdo de
compostos fendlicos provenientes de mirtilo encapsulado, utilizando como
material de parede Goma Xantana, Goma Tara e Hidrogel.

2. METODOLOGIA
O perfil de liberagcdo dos compostos encapsulados foi avaliado em estudo
in vitro simulando fluido gastrointestinal do organismo humano (Sansone et al.,
2011; Paramera; Konteles; Karathanos, 2011) e em agua destilada (Bels¢ak-
Cvitanovic¢ et al., 2011).
Aproximadamente 0,300 mg de cada uma das microparticulas foram
pesadas em triplicata para cada um dos 7 tempos avaliados (0, 60, 120, 180, 240,
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300 e 360 minutos), adicionadas individualmente de agua destilada e do fluido
que simula condi¢Bes gastrointestinais, e apos incubadas a 37 °C.

Para a simulacdo do organismo humano, nos primeiros 120 minutos a amostra foi
exposta a 5 mL de uma solucdo de HCI 0,1M cujo pH foi ajustado para 2,00 com
NaOH 0,2 M. ApGs este periodo foram adicionados 2,5 mL de uma solucédo de
Na2HPO4 0,56 M.

A cada tempo as amostras foram retiradas, foi realizada uma reacédo com
Folin-Ciocalteau (0,25N), logo apds, com carbonato de sdédio (1N). Para a
determinacdo dos compostos fendlicos, foi realizada a leitura em
espectrofotdbmetro a 725nm e para a sua quantificacéo, foi construida uma curva
analitica a partir de . padrdo de acido galico, sendo os resultados expressos em
mg de acido gélico. 100g* de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
O perfil de liberacdo de compostos fendlicos provenientes do mirtilo em
agua esta disposto na Figura 1.
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Figura 1. Perfil de liberacdo, em agua, dos compostos fendlicos de mirtilo
microencapsulado

De acordo com os resultados obtidos, para a liberacdo em agua, conforme
Figura 1, pode-se observar que a Goma Xantana obteve uma porcentagem maior
de compostos fendlicos liberados. Cerca de 60 a 70% de compostos foram
liberados entre os periodos de 3 a 6 horas, seguida pela Goma Tara, que obteve
maior liberacdo em &gua em 3h e 6h de encubacdo a 37°C, com uma
porcentagem de 40% de compostos liberados. O Hidrogel foi o polimero que
obteve menor liberacdo em agua, comparada aos demais polimeros utilizados,
com uma liberagcéo de 20 a 30% de compostos fendlicos entre os periodos de 1 a
6 horas. Em agua deseja-se que o percentual de liberacdo seja baixo, neste
sentido o material de parede mais adequado foi o Hidrogel.

O perfil de liberacdo de compostos fendlicos provenientes do mirtilo em
fluidos que simulam condi¢cfes gastrointestinais esta disposto na Figura 2.
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Figura 2. Perfil de liberacdo, em fluido que simula condi¢des
gastrointestinais, dos compostos fendlicos de mirtilo microencapsulado.

No perfil de liberacdo dos compostos fendlicos em fluido que simulam
condi¢cdes gastrointestinais, a Goma Tara apresentou uma maior liberagédo de
compostos, chegando em uma porcentagem de 60% em 1 hora de incubacéao, a
Goma Xantana e o Hidrogel, obtiveram valores préximos e que variam de 30 a
50% de liberacdo de compostos em fluido.

Preconiza-se que os revestimentos utilizados na encapsulagdo sejam
capazes de proteger os compostos encapsulados, liberando apenas pequenas
quantidades em condi¢des gastricas. Entretanto, no fluido intestinal devem liberar
completamente seu conteudo, de forma gradual, visto que a maioria das
nutrientes e vitaminas sdo melhores absorvidos no intestino (SOMCHUE et al.,
2009). Essa caracteristica foi observada somente enquanto as amostras foram
expostas ao fluido gastrico, pois ao entrar em contato com o fluido intestinal ndo
houve variacao significativa do percentual de liberacéo.

A Goma Xantana e o Hidrogel foram os mais adequados enquanto a
amostra estava no fluido gastrico (até 2h), ao entrar no fluido intestinal, nenhum
dos matérias obteve comportamento satisfatorio, pois espera-se que ocorra pouca
liberacdo até 2h de incubacao, ocorrendo uma maior liberacdo apos esse periodo,
comportamento que nao foi observado em nenhum dos materiais.

4. CONCLUSAO

Com o presente estudo, conclui-se que € importante o0 uso da
encapsulacdo de compostos sensiveis a fatores ambientais, como 0s compostos
fendlicos, melhorando assim a sua eficiéncia e aproveitamento. A avaliacdo da
liberacdo de compostos fendlicos do mirtilo € de grande importancia para que se
avalie a eficiéncia dos polimeros na protecdo desses compostos sensiveis,
podendo ser utilizado futuramente para outros fins, como por exemplo, na
aplicacao em alimentos.
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