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RESUMO: A industria de alimentos vem procurando novas tecnologias de maneira a melhor servir os
consumidores. As dietas que restringem o uso de agucar levam uma gama de consumidores a buscar
alternativas em alimentos livres do mesmo. A encapsulagédo por coacervagdo complexa € uma tecnologia
que busca melhor preservar o sabor do encapsulado e manté-lo protegido dentro de suas paredes. O agente
encapsulado sendo um adogante natural proporciona uma alternativa viavel para industria de alimentos. O
objetivo da presente pesquisa foi desenvolver microcapsulas por coacervagdo complexa contendo glicidios
steviol, e a incorporagdo de microcapsulas na fabricagdo de uma geleia de frutas sem adi¢gdo de agucares.
Esse trabalho é de natureza basica e apresenta resultados positivos. Com essa pesquisa conclui-se que é
possivel utilizar a tecnologia de coacervagao complexa na elaboragdo das microcapsulas contendo adogante
stevia, bem como incorporar as microcapsulas contendo esse adogante em geleia de frutas.
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INTRODUGAO

A tecnologia de alimentos vem crescendo com forga total. Existe cada vez mais investimento na area,
que evolui a cada dia. A encapsulagdo e a microencapsulagao sao, atualmente usadas nas industrias
alimenticias como recurso tecnoldgico para beneficiamento de muitos alimentos.

Microencapsulagdo € o processo de empacotamento de materiais soélidos, liquidos ou gasosos em
capsulas extremamente pequenas, as quais podem liberar o conteido de forma controlada e sob condigbes
especificas (FAVARO-TRINDADE, 2007).

Atualmente a procura por alimentos com sabor atenuado estd em evidencia, porém os métodos ja
existentes ndo estdo suprindo as expectativas dos consumidores, pois 0s mesmos estdo a procura de
qualidade e formas mais naturais de alimentagdo. A microencapsulacdo é uma técnica inovadora que
promete atender aos requisitos impostos pelos consumidores e pela industria alimenticia.

O encapsulante deve ser capaz de formar uma cobertura de alta barreira promovendo boa retencao de
volateis e protegendo o nucleo contra a agdo do oxigénio atmosférico (AZEREDO, 2005). O agente
encapsulado, glicosideo steviol, permite aos consumidores usufruir de um sabor doce sem aumentar a
ingestdo diaria de energia, uma vez que ndo contém calorias significativas. Os edulcorantes de alta
intensidade podem constituir uma ajuda eficaz no controle de peso, quando utilizados na dieta como uma
alternativa a adicao de acgucar.

Segundo FAVARO-TRINDADE (2007), existem varias técnicas para encapsulagdo dependendo do
tamanho pretendido, do agente encapsulante e do mecanismo de liberagao. A coacervagdo € uma técnica
que ja apresentou eficacia com diversos compostos. Coacervagao € um fendmeno coloidal referente a uma
separagdo de fases, em que uma fase liquida rica em um coloide separa-se de uma solugédo
macromolecular, como resultado de uma redugéo da solubilidade por meios quimicos ou fisicos (Azeredo,
2005). A coacervagao envolve trés etapas: formacao de trés fases — uma fase liquida que atua como
veiculo, uma fase do material a ser encapsulado, e uma terceira do encapsulante; deposicdo do material a
ser encapsulado, formando um nucleo; solidificagdo do encapsulante. O método produz, portanto, um
sistema do tipo reservatério (Azeredo, 2005).

Problemas de saude como obesidade, diabetes, hipertensdo ou mesmo preocupagdes com a estética
corporal tém estimulado a pesquisa e o desenvolvimento de produtos de baixo valor calérico (GRANADA et
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al, 2005). Utilizado pelos povos indigenas da América do Sul, durante séculos, a planta Stevia atingiu
recentemente as manchetes da imprensa. Stevia contém edulcorantes naturais, chamados glicosideos
steviol, que adogam até 300 vezes mais que o proprio agucar, sem fornecer calorias. Existe atualmente no
mercado uma grande faixa de consumidores buscando alternativas aos agucares, em contra partida a busca
por adogantes naturais cresce a cada dia. O adogante stevia, tratando-se de um produto natural, € uma
excelente alternativa a estes consumidores.

Objetivo do presente trabalho é produzir e caracterizar microcapsulas contendo adocante stevia e as
incorporar em geleia de magéa sem adi¢ao de agucares.

METODOLOGIA
Preparo e caracterizagdo das microparticulas

Foram produzidas amostras de particulas coacervadas contendo o glicosideo steviol. A etapa inicial da
pesquisa baseou-se no desenvolvimento da solugdo das microcapsulas. Apds testes com diferentes
concentragdes, chegou-se a solugdo aquosa a 2,5% de gelatina em po incolor sem sabor diluida em
agitacado constante a temperatura de 35°C. Nesta mistura foram adicionados 5g de adogante stevia diluido
em agitagdo constante em 35°C em 25ml de agua destilada (solugdo aquosa 20%). O pH da mistura foi
ajustado em 4 com a adi¢do de HCI 0,05M. Apds o ajuste de pH a solugdo foi levada ao agitador magnético
€ aos poucos adicionando-se a ela a solu¢do aquosa a 2,5% de goma acacia. A solugao foi levada ao banho
de gelo até atingir a temperatura aproximada de 15°C e levada a geladeira por aproximadamente 16 horas
para a precipitacdo das particulas seguido de filtragao.

A eficiéncia de encapsulagao foi calculada pela medida dos graus Brix. Foi medida a diferenga dos
graus Brix da solugéo inicial e do filtrado. Para obten¢do do conteido do interior das particulas, as mesmas
foram colocadas em banho de ultrassom por 30 minutos para seu rompimento, sendo posteriormente seu
conteudo analisado.

O material obtido foi analisado em microscépio optico com uma magnificagdo de 100x. As imagens
das microcapsulas coacervadas foram obtidas com auxilio de uma camera digital.

Incorporagéo das microparticulas

A escolha das frutas para a geleia foi feita pensando na disponibilidade regional, por esse motivo foi
escolhida a maga, muito comum na serra catarinense. Apos a higienizagédo das frutas elas foram picadas em
pequenos pedagos com auxilio de uma faca, foram pesadas 200g de fruta, e em uma panela adicionada a
elas uma aliquota previamente pesada com 1,7g da solugéo de capsulas coacervadas contendo adogante
stevia. Foi observada a normas da ANVISA que impde até 0,06g de stevia para cada 100g de fruta. Apdés o
cozimento a mistura foi levada ao liquidificador, depois peneirada e levada novamente ao fogo até atingir o
ponto de geleia. A geleia pronta passou por avaliagdo sensorial com alunos do Instituto Federal de Santa
Catarina.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo do desenvolvimento do presente trabalho, foram feitos testes de propor¢do e
desenvolvimento até obter-se a mistura que foi mais convenientemente correta aos fins da pesquisa. Apés a
preparagao da mistura ouve a formagéo de microcapsulas que precipitaram e apos a filtragem e descarte do
sobrenadante, foram observadas com auxilio de um microscoépio 6ptico, como mostra a Figura 1, onde
constatou-se a sua formacgdo. As imagens 1 e 2 mostram capsulas mais aglomeradas enquanto nas
imagens 3 e 4 as capsulas sao vistas separadamente. As particulas observadas se mostraram aglomeradas
visto que néo foi utilizado nenhum agente para evitar a coalescéncia.
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FIGURA1:Imagens de microscopia 6ptica mostrando capsulas coacervadas. 1) e 2) particulas
aglomeradas; 3) e 4) particulas individuais.

Para avaliar a encapsulagao foi determinado o grau Brix das solugdes e das particulas apés a
passagem por ultrassom para rompimento das capsulas e liberagdo do composto encapsulado. Conforme
as analises realizadas observou-se que o grau Brix da solugéo de stevia inicial foi de 17,8%. Sendo que a
solugéo preparada era 20% (m/v), o resultado obtido estda dentro da faixa de erro da técnica. Apds a
filtragem das particulas, foi determinada o grau Brix da solugdo usada na lavagem das particulas. Esse
resultado mostra o percentual de stevia na parede externa da particula, sendo o valor obtido foi 2,7%. As
particulas foram entdo colocadas em banho de ultrassom para seu rompimento e liberagdo do composto
encapsulado. O resultado obtido foi 9,7%, sendo este extremamente significativo e que mostra o grande
potencial da técnica utilizada. Conforme a determinagdo do grau Brix, os resultados ocorreram como o
esperado. A mistura proporcionou o encapsulamento do adogante stevia.

A incorporagao de capsulas contendo adogante stevia em uma geleia de fruta previamente preparada
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com elementos naturais e sem adigdo de agUcar, em comparagdo a geleia comum, € uma excelente
alternativa de alimento em uma dieta com restricao de agucar, que, atualmente muitos consumidores tém
buscado. Além de conter o adogante, o material das capsulas composto por gelatina e goma acacia funciona
como um espessante da geleia produzida. Para a elaboragdo das geleias é aconselhavel o uso de frutas
com maturagdo 6tima, pois estas apresentam maior concentragdo de pectina, melhor aroma, cor e sabor
(KROLOW, 2005). A incorporacao das microcapsulas coacervadas em uma geleia de fruta veio como
alternativa para destinar as capsulas produzidas de maneira eficaz, usual e pratica. A geleia foi desenvolvida
sem adi¢cao de agucares, apenas com magas e agua, de maneira simples. A incorporagéo foi feita durante o
processo de cozimento. Para atestar o sabor doce da geleia de fruta realizou-se no campus de origem da
pesquisa uma analise sensorial contando com 27 alunos do IFSC-Campus Lages, onde foram avaliados os
aspectos de cor e sabor da geleia, como mostra a Tabela 1. Segundo determinado em analise sensorial
determina-se que o sabor doce foi obtido com sucesso na incorporagdo das microcapsulas em geleia de
maca. Os resultados de analise sensorial mostraram que a geleia produzida com as capsulas contendo
stevia possui uma aceitacdo semelhante aquela geleia comercial. A analise mostrou que a notas obtidas
pela geleia produzida neste trabalho estao dentro do desvio padrao observados na analise.

Tabela 1: Escores da analise sensorial de geleia de mag¢a desenvolvida com a incorporagdo de capsulas
coacervadas de adogante stevia em comparacéo a geleia comercial.

Amostra Cor Gosto
Geleia comercial a a
59 £1,0 6,0 1,1
Geleia diet encapsulada b b
49 +1,1 43 +1,6

Os resultados sao apresentados como média + desvio padrao, de 27 julgadores nédo treinados. Letras diferentes na mesma coluna
indicam diferenca significativa (p<0,05). Escala heddnica de 7 pontos, sendo 1= desgostei muito e 7=gostei muito.
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