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1. INTRODUÇÃO 
 
 A Oliveira (Olea europaea L.) é uma das frutíferas mais antigas cultivadas 
pelo homem e a única espécie da família botânica Oleaceae com frutos 
comestíveis. Na indústria oleícola, seus frutos servem como matéria-prima para 
extração de azeite e produção de azeitona em conserva (COUTINHO, 2007). 
Ainda, permite o uso de suas folhas que são comumente descartadas no sistema 
de produção através da poda das árvores. As folhas são ricas em compostos 
fenólicos, sendo a oleuropeína, um éster heterosídico do ácido elenoico e 
dihidroxietanol, o mais abundante (24,5%) (BENAVENTE-GARCÍA et al., 2000; 
EFMORFOPOULOU; RODIS, 2004; FERNÁNDEZ-BOLAÑOS et al., 2006; 
GUINDA, 2006). 

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

Um desafio a aplicação direta de oleuropeína em matrizes alimentícias é sua 
instabilidade a luz, oxigênio e alta temperatura, além do sabor amargo. Uma 
maneira de contornar essas adversidades é promover a microencapsulação desse 
composto. Além disso, a microencapsulação também pode promover o aumento da 
biodisponibilidade e a liberação controlada do composto ativo (ABBAS et al., 2012). 
  Uma das tecnologias empregadas para microencapsulação de compostos 
antioxidantes é a coacervação complexa, que envolve a interação eletrostática 
entre polímeros de cargas opostas. Interações entre proteínas e polissacarídeos, 
em substituição a utilização isolada dos polímeros pode melhorar a funcionalidade 
do material de parede das partículas (DONG; HUA, 2018). 

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

2. METODOLOGIA 
 

A obtenção do extrato de oleuropeína foi realizada conforme COPPA et al. 
(2017), com alterações. Em 10 g de folhas de oliveira moídas foram adicionados 50 
mL de solvente etanol/água (70:30 v/v), com acréscimo de 1% de ácido acético na 
mistura que foi deixada sob agitação magnética por 2 h. As amostras foram filtradas 
e o material retido no papel filtro lavado com 25 mL de etanol. O filtrado foi 
submetido à rotaevaporação a 40 °C, com posterior congelamento (-75 °C) e 
liofilização. 



 

 

 
Para preparação das micropartículas, foi utilizada a metodologia de 

JUNYAPRASERT et al. (2001), com algumas modificações. Soluções de 1% (p/v) 
de gelatina e 1% (p/v) de goma tragacanto foram preparadas inicialmente, por 
agitação a 40 °C, em 100mL de água destilada cada uma (SHINDE; 
NAGARSENKER, 2009; SIOW; ONG, 2013).  

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

Para realizar a coacervação complexa, 1 g de extrato foi adicionado à 100 
mL da solução de gelatina e homogeneizados a 13500 rpm por 3 min. Cem mililitros 
de solução de goma tragacanto foram adicionados ao sistema e realizou-se 
novamente uma homogeneização (13500 rpm por 3 min). Obtendo-se um peso total 
de biopolímero de 2 g em um volume final de 200 mL, com uma proporção 
parede:extrato de 2:1. O pH da solução foi ajustado para 4 por adição de HCl (0,5 
e 1 M) para induzir a coacervação complexa (ALVIM; GROSSO, 2010; SIOW; ONG, 
2013). Após procedeu-se a centrifugação por 10 min a 4500 rpm para a separação 
dos coacervados, que foram congelados e liofilizados (RUTZ et al., 2016). 

A determinação de compostos fenólicos totais foi adaptada da metodologia 
de SWAIN; HILLS (1959). O extrato e as micropartículas foram dissolvidos em 
etanol, e 250 µL das amostras pipetados, adicionados de 4 mL de água destilada e 
250 µL do reagente Folin-Ciocalteau (0,25 N), agitados e mantidos em repouso por 
3 min para reação. Decorridos os minutos foram adicionados de 500 µL de 
carbonato de sódio (1 N), agitados e mantidos por 2 h no escuro para posterior 
leitura de absorbância em espectrofotômetro (JENWAY 6705 UV/Vis) em 725 nm. 
O ácido gálico foi utilizado para construir a curva de calibração e o teor de 
compostos fenólicos foi expresso em mg equivalente de ácido gálico por g de 
extrato seco (mg EAG.g-1). 

A eficiência de encapsulação foi determinada utilizando o método de 
ALISHAHI et al. (2011), com modificações. Cinquenta miligramas de 
micropartículas foram dissolvidas em 5 mL de etanol 95% (v/v). Para a 
quantificação do teor total de compostos fenólicos as partículas foram previamente 
abertas, com homogeneização em Ultra-Turrax a 12000 rpm durante 1 min, seguida 
por centrifugação a 3820 rpm durante 10 min. 

A quantificação do teor de compostos fenólicos presentes na superfície das 
partículas após diluição, foi realizada através de homogeneização da amostra em 
vórtex por 1 min, seguido por centrifugação a 3820 rpm por 5 min. 

A eficiência de encapsulação foi calculada usando a Equação 1, onde CT 
representa o total de compostos fenólicos presente nas partículas e CS representa 
o teor de compostos fenólicos na superfície das partículas.  

EE% =
CTotal−CSuperfície

CTotal
x100                                          (Eq. 1) 

As determinações foram realizadas em triplicata, com resultados expressos 
em médias e desvio padrão, e estes foram submetidos à análise de variância, e os 
tratamentos aos testes de comparações múltiplas. 
 
 
 
 



 

 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 A eficiência de encapsulação se refere ao percentual de compostos fenólicos 
encapsulados com relação à quantidade de compostos fenólicos totais presentes  
no extrato de oleuropeína, sendo descontado o conteúdo de compostos fenólicos 
da superfície das micropartículas (ALISHAHI et al., 2011).  
 De modo geral, houve influência dos diferentes materiais de parede na 
eficiência de encapsulação dos compostos fenólicos do extrato de oleuropeína. 
Não houve distinção significativa de eficiência de encapsulação entre as 
micropartículas de gelatina e gelatina/tragacanto (p˃0,05) (Tabela 1). Entretanto, 
essas micropartículas apresentaram significativamente (p˂0,05) os maiores valores 
de retenção de compostos fenólicos, em relação as micropartículas de tragacanto, 
(Tabela 1).  

 
Tabela 1. Eficiência de encapsulação das micropartículas de oleuropeína. 

Micropartículas Eficiência de encapsulação (%)* 

Gelatina 87,69±0,89a** 
Tragacanto 52,89±1,03b 

Gelatina/Tragacanto 85,98±3,19a 

* Média de três repetições ± desvio padrão. **Médias acompanhadas por mesma 
letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤0,05).  

 
A eficiência de encapsulação é dependente das características químicas do 

material de parede e da interação química com o composto ativo. GHAYEMPOUR 
et al. (2016) avaliaram a eficiência de encapsulação de partículas de extrato de 
Aloe Vera revestidas com goma tragacanto e obtiveram valor superior de eficiência 
de encapsulação (91%), em relação ao obtido neste estudo. Por outro lado, 
SAWALE et al. (2017) obtiveram valor inferior de eficiência de encapsulação (31%) 
ao encapsular o extrato de Terminalia arjuna em revestimento de gelatina e 
maltodextrina. Não foram encontrados na literatura, estudos de microencapsulação 
por coacervação complexa utilizando gelatina e tragacanto. Fazendo-se necessário 
a realização de mais análises para melhor compreensão da interação entre os 
materiais de parede, e entre eles e o extrato. 

 
4. CONCLUSÃO 

 
 Obteve-se altos valores de eficiência de encapsulação dos compostos 

fenólicos do extrato de oleuropeína nas matrizes gelatina e gelatina/tragacanto, 
sugerindo que a utilização destes materiais de parede acarreta em melhor proteção 
do extrato antioxidante de oleuropeína do que a goma tragacanto.  
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