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1. INTRODUCAO

As industrias de alimentos estdo em constante busca de maneiras para
melhorar a eficiéncia de producdo, seguranca alimentar e caracteristicas dos
alimentos a fim de aumentar a vantagem competitiva e participacdo de mercado
(CUSHEN et al., 2012). A elevada demanda por alimentos funcionais com maior
valor nutricional e melhores caracteristicas organolépticas levam a aplicacdes de
encapsulamento no processamento de alimentos. Esta tecnologia pode ser
utilizada para aumentar a estabilidade de compostos sensiveis durante a
producdo e armazenagem ou limitar a exposicdo ao oxigénio, agua ou luz (FATHI
et al., 2014). Dentre os alimentos funcionais que vem ganhando destaque podem-
se citar produtos nutracéuticos para suplementacao de acidos graxos insaturados
(AGI). Devido ao elevado grau de insaturacdes presentes nos AGI, essas
moléculas se tornam mais suscetiveis a fenbmenos de oxidacdo (BELHAJ;
TEHRANY; LINDER, 2010).

Muitas substancias podem ser usadas para revestir ou encapsular acidos
graxos insaturados. No entanto, apenas um numero limitado de materiais possui
certificados para aplicagbes em alimentos (GRAS) (FATHI et al.,, 2014;
WANDREY et al., 2010). Os sistemas de entrega a base de polissacarideos sao
adequados para muitas aplicacdes da industria, uma vez que sao biocompativeis,
biodegradaveis e possuem um alto potencial para serem modificados para
alcancar as propriedades necessarias. A quitosana, derivada de recursos naturais
renovaveis, tem sido estudada como revestimento devido a sua
biodegradabilidade e propriedades formadoras de filme (AGNIHOTRI,
MALLIKARJUNA; AMINABHAVI, 2004). Outro material que tem possibilidade de
aplicacdo como agente de encapsulamento é a gelatina, uma proteina derivada
da hidrdlise parcial do coladgeno animal. A gelatina possui grande numero de
diferentes grupos funcionais acessiveis na sua estrutura e seu uso se destaca
devido ao seu alto teor de amino&cidos como a glicina, prolina e alanina.
(WANDREY et al., 2010; SAHOO et al., 2015).

O dleo, extraido de visceras de pescado, € uma fonte rica em acidos graxos
insaturados. A producdo de alimentos enriquecidos com este 6leo, é tarefa dificil
devido a sua grande instabilidade oxidativa. Para evitar a oxidagdo uma
abordagem bem sucedida € a producédo de emulsdes de 6leo em agua. Porém,
este método pode fornecer emulsdes com baixa estabilidade, resultando na
separacao de fases. Existem alguns métodos para aumentar a estabilidade das
capsulas. O encapsulamento utilizado para preservar e proteger a viabilidade do
material ativo (TOMAS et al., 2015). Diante do exposto, o trabalho teve por
objetivo verificar a viabilidade da elaboracdo de emulsbes poliméricas para
revestir concentrados de acidos graxos insaturados de 6leo de pescado.
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2. METODOLOGIA

Polimeros

A quitosana foi obtida a partir de residuos de camaréo (Penaeus brasiliensis)
0s quais foram submetidos as etapas de desmineralizacdo, desproteinizacdo e
desodorizacdo para a extracdo da quitina. Através de uma desacetilacdo alcalina
(90 min, 130°C) a quitina foi convertida em quitosana, e esta foi purificada e seca
em leito de jorro até umidade comercial (menor que 10,0%, base umida) (DOTTO
et al., 2011) tendo massa molar de 155 kDa e grau de desacetilacao de 85 %.

A gelatina de peles de suino de grau alimenticio/farmacéutico (Tipo A) com
forca do gel de 308 + 5 g e ponto de fusdo de 28,5 + 0,5 °C foi adquirida da
Sigma-Aldrich (Merck, Sao Paulo, Brasil).

Obtencédo dos concentrados de acidos graxos insaturados

O ¢6leo bruto de pescado foi extraido de visceras de carpa (Cyprinus carpio)
fornecidas por um piscicultor da cidade de Roca Sales — RS. As visceras foram
submetidas a cocc¢éo (30 min, 95°C), prensagem e centrifugacdo (CREXI et al.,
2009). O dleo bruto obtido passou pelas etapas de refino quimico (degomagem,
neutralizacdo, lavagem, secagem e branqueamento). O 6éleo branqueado de
carpa foi submetido a hidrélise quimica com KOH como catalisador, obtendo-se
0s &cidos graxos livres, os quais foram misturados a uma solucdo alcodlica de
ureia para complexacdo dos &cidos graxos saturados e obtencdo da fracéo
concentrada (CREXI et al., 2012). Seu perfil graxo foi visualizado por
cromatografia e a oxidacdo por indice de peroxido.

Producéo das microestruturas de concentrado de AGI

As suspensdes de nanocapsulas foram preparadas utilizando o método de
emulsdo. Foram testados como material de parede quitosana pura, gelatina pura,
e combinagbes de quitosana:gelatina de 75:25, 50:50 e 25:75. Para isso,
inicialmente foram preparadas duas fases e, todas as diluicdes foram realizadas
utilizando agua ultrapura. Na fase liquida, os polimeros foram solubilizados (1%
m/v) e a solucdo obtida foi agitada por 24 h, a temperatura ambiente. Na fase
oleosa, o concentrado de AGI (1% m/v) e o tensoativo (tween 80) (5% m/m) foram
adicionados a fase liquida. Finalmente, as fases liquida e oleosa foram
homogeneizadas em agitador mecéanico (Dremel, 1100-01, Brasil) por 20 min
para a formacdo da emulsdo. As emulsGes foram caracterizadas quanto a
distribuicdo de tamanho das particulas em emulséo, potencial Zeta e pH.

O efeito do processo sobre a oxidacdo do Oleo foi verificado através da
andlise de indice de perdxido das emulses apds o preparo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O total de acidos graxos insaturados presentes na fragcdo concentrada de
6leo de pescado foi de 88,5% e o indice de peréxido foi de 6,5 + 0,6 meq kg™

As amostras que utilizaram proporcdes acima de 50% de gelatina nao
formaram emulsdes estaveis, com separacdo de fases logo apods a
homogeneizacdo. A Tabela 1 apresenta a distribuicdo de tamanho de particula
(TAM), potencial Zeta, pH e indice de peréxido (IP) das solu¢gbes de polimeros
puros e das hanoemulsdes estaveis.

Na Tabela 1 pode-se observar que a substituicdo de 25 % de quitosana por
gelatina proporcionou uma diminuicdo significativa no tamanho das particulas.
Sabe-se que a gelatina tem sido um tensoativo eficiente, capaz de atuar como
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emulsionante em emulsées de 6leo em agua. No entanto, quando usada em
grande proporcdo a gelatina pode levar a coalescéncia, prejudicando a
estabilidade (PIORKOWSKI; MCCLEMENTS, 2014). Os valores de potencial Zeta
foram positivos com carga interfacial acima de 20 mV, sugerindo emulsbes
estaveis, devido a repulsdo entre as particulas que impedem a agregacao
(Piorkowski e McClements, 2014). A diminuicdo da carga de goticulas nas
misturas € devido a substituicdo parcial de quitosana (biopolimero catidénico) por
gelatina, que apresentou uma carga interfacial baixa (abaixo de 20 mV), o que
pode explicar a formacao de separacao de fases quando a gelatina é usada em
grandes quantidades. Nao houve diferenca significativa entre os pHs das
emulsdes (p<0,05) e o preparo da emulsdo ndo afetou o indice de perdxido do
Oleo. A partir dos resultados obtidos na Tabela 1, pode-se observar que todas as
amostras se apresentaram dentro dos limites de acordo com o0s parametros
estipulados pela legislacdo (ANVISA, 1999), onde o indice de perdxido maximo
permitido é de 10 meq kg.

Tabela 1 - Tamanho de particula (TAM), potencial Zeta e pH das solu¢fes de
polimeros e das nanoemulsdes com diferentes propor¢cdes de material de parede
e indice de perdxido das emulsdes.

. indice de
Potencial o
Amostra TAM (nm) pH peroxido
Zeta (mV)
(meq kg™)
Solucdes de polimero
Quitosana 3814,4 + 13,9 34,6 +1,2 3,04 + 0,02 -
Gelatina 292,0+9,7 13,2+0,4 4,36 £ 0,05 -

Emulsdes (Material de parede)
100 % quitosana 328,1+9,0 315+04 3,74 £ 0,05 6,3+0,6
75 % : 25%

_ _ 102,0+1,2 25,1+0,3 3,76 + 0,06 6,9+0,5
quitosana:gelatina

* média £ desvio padrao (n=3).

4. CONCLUSOES

O aumento da substituicdo de quitosana por gelatina na elaboracéo das
emulsdes poliméricas para encapsular os concentrados de AGI, levou a
separacdo de fases. A proporcdo mais adequada para a elaboracdo das
emulsdes foi de 75 % de quitosana e 25 % de gelatina, que proporcionou uma
reducdo no tamanho das particulas e potencial Zeta acima de 20 mV. Os
resultados demonstram que o processo de emulsdo ndo afetou o indice de
peréxido do 6leo, formando emulsdes com valores de peroxido dentro do
permitido pela legislacdo. Assim, pode-se afirmar que o revestimento de AGI por
polimeros é possivel para preparar nanoemulsdes estaveis a fim de reforcar
alimentos e bebidas com concentrados de acidos graxos insaturados.
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