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1. INTRODUCAO

A Oliveira (Olea europaea L.) € uma das frutiferas mais antigas cultivadas
pelo homem e a Uunica espécie da familia botanica Oleaceae com frutos
comestiveis. Na industria oleicola, seus frutos servem como matéria-prima para
extracdo de azeite e producdo de azeitona em conserva (COUTINHO, 2007).
Ainda, permite o uso de suas folhas que sdo comumente descartadas no sistema
de producédo através da poda das arvores. As folhas sdo ricas em compostos
fendlicos, sendo a oleuropeina, um éster heterosidico do &cido elenoico e
dihidroxietanol, o mais abundante (24,5%) (BENAVENTE-GARCIA et al., 2000;
EFMORFOPOULOU; RODIS, 2004; FERNANDEZ-BOLANOS et al., 2006;
GUINDA, 2006).

A oleuropeina possui capacidade de atuar como um antioxidante natural,
assim possui potencial para aplicacdo em alimentos para fins tecnolégicos (DUA,
BHAT; KUMAR, 2015; KHEMAKHEM et al., 2017), indicando que pode ser aplicado
em alimentos tanto para fins funcionais quanto tecnolégicos.

Um desafio a aplicacéo direta de oleuropeina em matrizes alimenticias € sua
instabilidade a luz, oxigénio e alta temperatura, além do sabor amargo. Uma
maneira de contornar essas adversidades € promover a microencapsulacédo desse
composto. Além disso, a microencapsulacdo também pode promover o aumento da
biodisponibilidade e a liberac&o controlada do composto ativo (ABBAS et al., 2012).

Uma das tecnologias empregadas para microencapsulacdo de compostos
antioxidantes € a coacervacdo complexa, que envolve a interacao eletrostatica
entre polimeros de cargas opostas. Interacdes entre proteinas e polissacarideos,
em substituicdo a utilizac&o isolada dos polimeros pode melhorar a funcionalidade
do material de parede das particulas (DONG; HUA, 2018).

Com base no que foi exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia
de encapsulagéo do extrato de oleuropeina de folhas de oliveira (Olea europaea L.)
em gelatina tipo B e a goma tragacanto por coacervacao complexa.

2. METODOLOGIA

A obtencao do extrato de oleuropeina foi realizada conforme COPPA et al.
(2017), com alteragdes. Em 10 g de folhas de oliveira moidas foram adicionados 50
mL de solvente etanol/agua (70:30 v/v), com acréscimo de 1% de acido acético na
mistura que foi deixada sob agitagdo magnética por 2 h. As amostras foram filtradas
e o0 material retido no papel filtro lavado com 25 mL de etanol. O filtrado foi
submetido a rotaevaporacdo a 40 °C, com posterior congelamento (-75 °C) e
liofilizacao.
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Para preparacdo das microparticulas, foi utilizada a metodologia de
JUNYAPRASERT et al. (2001), com algumas modificacdes. Solucdes de 1% (p/v)
de gelatina e 1% (p/v) de goma tragacanto foram preparadas inicialmente, por
agitacdo a 40 °C, em 100mL de agua destilada cada uma (SHINDE;
NAGARSENKER, 2009; SIOW; ONG, 2013).

Foram preparadas microparticulas com os polimeros em separado, para isso
as solucbes foram elaboradas conforme descrito anteriormente, sendo
homogeneizadas (13500 rpm por 3 min) cada uma com 0,5 g de extrato, para se
obter uma proporcao 2:1 parede:extrato (p/p), posteriormente as amostras foram
congeladas e liofilizadas.

Para realizar a coacervagdo complexa, 1 g de extrato foi adicionado a 100
mL da solucéo de gelatina e homogeneizados a 13500 rpm por 3 min. Cem mililitros
de solucdo de goma tragacanto foram adicionados ao sistema e realizou-se
novamente uma homogeneizacao (13500 rpm por 3 min). Obtendo-se um peso total
de biopolimero de 2 g em um volume final de 200 mL, com uma propor¢ao
parede:extrato de 2:1. O pH da solucéo foi ajustado para 4 por adi¢do de HCI (0,5
e 1 M) para induzir a coacervagao complexa (ALVIM; GROSSO, 2010; SIOW; ONG,
2013). Apos procedeu-se a centrifugacao por 10 min a 4500 rpm para a separacao
dos coacervados, que foram congelados e liofilizados (RUTZ et al., 2016).

A determinacao de compostos fendlicos totais foi adaptada da metodologia
de SWAIN; HILLS (1959). O extrato e as microparticulas foram dissolvidos em
etanol, e 250 uL das amostras pipetados, adicionados de 4 mL de agua destilada e
250 pL do reagente Folin-Ciocalteau (0,25 N), agitados e mantidos em repouso por
3 min para reacdo. Decorridos os minutos foram adicionados de 500 pL de
carbonato de sddio (1 N), agitados e mantidos por 2 h no escuro para posterior
leitura de absorbancia em espectrofotémetro (JENWAY 6705 UV/Vis) em 725 nm.
O acido gélico foi utilizado para construir a curva de calibracdo e o teor de
compostos fendlicos foi expresso em mg equivalente de acido galico por g de
extrato seco (mg EAG.g™).

A eficiéncia de encapsulacdo foi determinada utilizando o método de
ALISHAHI et al. (2011), com modificagbes. Cinquenta miligramas de
microparticulas foram dissolvidas em 5 mL de etanol 95% (v/v). Para a
quantificacdo do teor total de compostos fendlicos as particulas foram previamente
abertas, com homogeneizacédo em Ultra-Turrax a 12000 rpm durante 1 min, seguida
por centrifugacao a 3820 rpm durante 10 min.

A quantificacdo do teor de compostos fendlicos presentes na superficie das
particulas apoés diluicéo, foi realizada através de homogeneizacdo da amostra em
vortex por 1 min, seguido por centrifugagcédo a 3820 rpm por 5 min.

A eficiéncia de encapsulacéo foi calculada usando a Equacédo 1, onde CT
representa o total de compostos fendlicos presente nas particulas e CS representa
o teor de compostos fendlicos na superficie das particulas.

CTotal—CSuperficie

0fs —
EE% = CTotal

x100 (Eq. 1)

As determinacdes foram realizadas em triplicata, com resultados expressos
em médias e desvio padréo, e estes foram submetidos a andlise de variancia, e 0s
tratamentos aos testes de comparag¢des multiplas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A eficiéncia de encapsulacao se refere ao percentual de compostos fendlicos
encapsulados com relacéo a quantidade de compostos fendlicos totais presentes
no extrato de oleuropeina, sendo descontado o conteudo de compostos fendlicos
da superficie das microparticulas (ALISHAHI et al., 2011).

De modo geral, houve influéncia dos diferentes materiais de parede na
eficiéncia de encapsulacdo dos compostos fendlicos do extrato de oleuropeina.
N&o houve distincdo significativa de eficiéncia de encapsulagcdo entre as
microparticulas de gelatina e gelatina/tragacanto (p>0,05) (Tabela 1). Entretanto,
essas microparticulas apresentaram significativamente (p<0,05) os maiores valores
de retencédo de compostos fendlicos, em relacéo as microparticulas de tragacanto,

(Tabela 1).
Tabela 1. Eficiéncia de encapsulacdo das microparticulas de oleuropeina.
Microparticulas Eficiéncia de encapsulacdo (%)*
Gelatina 87,69+0,89a**
Tragacanto 52,89+1,03b
Gelatina/Tragacanto 85,98+3,19a

* Média de trés repetices + desvio padréo. *Médias acompanhadas por mesma
letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

A eficiéncia de encapsulacédo é dependente das caracteristicas quimicas do
material de parede e da interacdo quimica com o composto ativo. GHAYEMPOUR
et al. (2016) avaliaram a eficiéncia de encapsulacdo de particulas de extrato de
Aloe Vera revestidas com goma tragacanto e obtiveram valor superior de eficiéncia
de encapsulacéo (91%), em relacdo ao obtido neste estudo. Por outro lado,
SAWALE et al. (2017) obtiveram valor inferior de eficiéncia de encapsulacéo (31%)
ao encapsular o extrato de Terminalia arjuna em revestimento de gelatina e
maltodextrina. Nao foram encontrados na literatura, estudos de microencapsulacao
por coacervagao complexa utilizando gelatina e tragacanto. Fazendo-se necessario
a realizacdo de mais andlises para melhor compreensdo da interacdo entre os
materiais de parede, e entre eles e o extrato.

4. CONCLUSAO

Obteve-se altos valores de eficiéncia de encapsulacdo dos compostos
fendlicos do extrato de oleuropeina nas matrizes gelatina e gelatina/tragacanto,
sugerindo que a utilizacdo destes materiais de parede acarreta em melhor protecao
do extrato antioxidante de oleuropeina do que a goma tragacanto.
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