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1. INTRODUCAO

O O6leo de palma contém elevado teor de compostos bioativos,
principalmente de carotenoides, 0s quais contribuem para sua coloracéo
avermelhada, estabilidade e valor nutricional (MUSTAPA et al., 2011). Os
carotenoides consistem em um grupo de pigmentos cuja coloracdo varia do
amarelo ao vermelho. Apresentam em sua estrutura 8 unidades de isoprenos,
formando assim um sistema de duplas ligagdes conjugadas, o que os possibilita
receber elétrons de espécies reativas, podendo neutralizar os radicais livres,
caracterizando-se assim como um efetivo antioxidante (RODRIGUEZ-AMAYA,
1997). Além de atuarem como antioxidantes, alguns carotenoides sdo precursores
da vitamina A, como o B-caroteno, a-caroteno e a B-criptoxantina. No entanto,
esses compostos sdo suscetiveis a oxidacdo pela acdo de oxigénio, luz e altas
temperaturas, podendo ocorrer a perda de cor e de sua atividade antioxidante e
vitaminica (GONNET; LETHUAUT; BOURY, 2010). Uma maneira de proporcionar
maior estabilidade a esses compostos € através da técnica de
microencapsulacéo, no qual é possivel proteger substancias sensiveis em funcéo
do isolamento fisico através de um ou mais materiais de parede, sendo estes
proteinas, lipideos ou carboidratos, bem como polimeros naturais ou sintéticos
(DE ASSIS et al., 2012).

Sendo assim, o0 presente trabalho teve como objetivo elaborar
microparticulas com o6leo de palma e microparticulas de B-caroteno adicionado
em Oleo de soja, em ambas utilizando quitosana/tripolifosfato de sdodio e
quitosana/carboximetilcelulose como materiais de parede. Além disso, objetivou
caracterizar as microparticulas quanto ao teor de carotenoides, a eficiéncia de
encapsulacdo e a morfologia.

2. METODOLOGIA

Os materiais utilizados foram [ -caroteno em po com 97% de pureza
(Sigma Aldrich), éleo de soja (Soya, Bunge Alimentos S.A.) e 6leo de palma puro
(Hemmer, Cia Hemmer Industria e Comércio,Blumenau, SC, Brasil).

A encapsulacao foi realizada por coacervacdo complexa e secagem por
liofilizacdo, de acordo com o método descrito por Zou et al. (2012), com algumas
modificacdes. A quantificacdo de carotenoides em 6leo de palma e em [3-caroteno
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foi realizado segundo Rodriguez-Amaya (1997). A eficiéncia de encapsulagéo foi
realizada segundo Alishahi et al. (2011). A morfologia das microparticulas foi
analisada por microscopia eletrénica de varredura (SEM, JEOL modelo JSM-6060

LV). Para elaboracao das microcapsulas foi utilizado
quitosana/Carboximetilcelulose e quitosana/Tripolifosfato de sédio como material
de parede.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As microparticulas com quitosana/tripolifosfato de so6dio como material de
parede apresentaram um teor de carotenoides de 303,27 ug.gl para
microparticulas com 6leo de palma e 282,35 pg.g-1 para microparticulas com B-
caroteno no 6leo de soja. As microparticulas com quitosana/carboximetilcelulose
com 6leo de palma apresentaram 176,20 ug.g* e com B-caroteno no 6leo de soja
foi 160,67 pg.g™.

Desta forma, observou-se que as microparticulas contendo 6leo de palma
apresentaram um teor maior de carotenoides, independente do material de
parede utilizado na encapsulagdo. Entretanto, quando utilizado quitosana /
Tripolifosfato de sddio como material de parede, a quantidade de carotenoides
encontrada foi significativamente maior, quando comparado com as
microcapsulas de quitosana/carboximetilcelulose. Os resultados encontrados se
baseiam devido a uma maior concentracdo de carotenoides presentes no 6leo de
palma em comparagdo com a mistura de B-caroteno / 6leo de soja, onde o 6leo
de soja foi usado apenas como veiculo para o (3-caroteno.

Observou-se uma alta eficiéncia de encapsulacdo, superior a 95%, nao
havendo diferengas significativas entre os dois materiais de parede utilizados. As
microparticulas de quitosana/carboximetilcelulose demonstraram uma eficiéncia
de encapsulacdo de 97,4% e 96,3% para 6leo de palma e [-caroteno,
respectivamente; enquanto que as microparticulas de quitosana/tripolifosfato de
sédio apresentaram 95,3% para 6leo de palma e 96,8% de eficiéncia para B-
caroteno.

As eficiéncias de encapsulacdo encontradas sdo consideravelmente altas.
Rutz et al. (2013) avaliaram a eficiéncia de encapsulacéo de carotenoides a partir
de suco de cereja brasileira e relataram uma eficiéncia de 74-92%, enquanto
Alencastre et al. (2006) relataram uma eficiéncia de 81% ao encapsular a vitamina
E utilizando quitosana/carboximentilcelulose como material de parede.

O encapsulamento de 6leo de palma e B-caroteno por coacervacao seguido
de liofilizag&o produziu microparticulas irregulares com formato n&o caracteristico,
independente do material de parede utilizado (figura 1).
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Figura 1 - micrografias SEM de microparticulas. al) 6leo de palma microencapsulado com
quitosana/carboximetilcelulose; a2) B-caroteno microencapsulado com
quitosana/carboximetilcelulose; bl) 6leo de palma microencapsulado com quitosana/tripolifosfato
de sdédio; b2) B-caroteno microencapsulado com quitosana/tripolifosfato de sédio.

Este resultado € semelhante a outros trabalhos, especialmente onde a
liofilizacdo €& combinada com o0 uso de métodos de encapsulamento que
promovem a precipitacdo das microparticulas, sendo relatado o formato como
irregular (ARAUJO, 2011; RUTZ et al., 2013; SOUSDALEFF et al., 2013).

4. CONCLUSOES

Foi possivel encapsular carotenoides de 6leo de palma e [(-caroteno
utiizando como material de parede quitosana/Tripolifosfato de sodio e
quitosana/Carboximetilcelulose e obter quantidades consideraveis de
carotenoides a partir destas microparticulas, utilizando o método de coacervacao
seguida da liofilizacdo. Ambos os materiais de parede utilizados apresentaram
elevada eficiéncia de encapsulacédo, porém a morfologia ndo foi considerada
ideal, pois ndo apresentou formato esférico.

O trabalho proporcionou a conservacao de compostos instaveis e sensiveis
como os carotenoides do oléo de palma, 0s quais sdo importantes para o
metabolismo humano devido a sua atividade antioxidante e vitaminica.

A aplicacdo das microparticulas em sistemas alimenticios seria uma analise
interessante para trabalhos futuros, visto que a microencapsulacdo além de
estabilidade, também proporciona a liberagdo controlada desses compostos no
sistema digestivo.
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