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RESUMO - Nos últimos anos, a jabuticaba tem sido alvo de inúmeras pesquisas, devido à sua 

elevada atividade antioxidante, podendo seu uso ser promissor nos setores alimentício e 

farmacêutico. Para prevenir a perda de compostos ativos, objetivou-se no presente trabalho 

microencapsular o extrato de jabuticaba, obtido através da extração com dióxido de carbono 

supercrítico. A microencapsulação foi realizada através da atomização do extrato em spray dryer, 

com a utilização da maltodextrina como material de parede das microcápsulas. O teor de 

compostos fenólicos totais e antocianinas monoméricas presentes no extrato bruto “livre” e 

microencapsulado não diferiu significativamente (p<0,05), bem como o potencial antioxidante 

medido através da captura do radical DPPH (85,11 ± 0,62 %). A atomização mostrou-se eficiente 

e vantajosa na microencapsulação do extrato supercrítico de jabuticaba (Plinia trunciflora) uma 

vez que não ocasionou perdas dos compostos bioativos durante o processo. 

 

Palavras – chave: Plinia trunciflora, microencapsulamento, spray dryer. 

 

1. INTRODUÇÃO  

Muitos estudos têm mostrado que a jabuticaba possui notável atividade antioxidante, 

devido ao teor significativo de compostos fenólicos e principalmente devido à presença de 

antocianinas Einbond et al. (2004); Reynertson et al. (2005); Reynertson et al. (2008). Estas, por 

sua vez, têm atraído à atenção da comunidade científica devido as suas atividades biológicas. 

Antocianinas de diversas de plantas, dentre elas a jabuticaba, têm sido testadas, uma vez que 

podem ser ativas na redução do estresse oxidativo e na prevenção de muitas doenças (BRITO et 

al., 2007; DAI et al., 2009; LEITE-LEGATTI et al., 2012). 

No entanto, o uso das antocianinas na área alimentícia e farmacêutica tem demonstrado 

ser um grande desafio tecnológico, uma vez que estes compostos possuem pouca estabilidade a 

condições ambientais durante o processamento, armazenamento e também durante o consumo. 

As antocianinas são susceptíveis a degradação por meio de fatores tais como a presença de luz, de 
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pH (principalmente pH superior a 7), temperaturas superiores a 60-80 °C, entre outros fatores 

(Giusti e Wallace, 2009; Wesche-Ebeling e Argaiz-Jamet, 2002). Uma possível maneira de 

proteger eficazmente as antocianinas de fatores adversos, como descritos anteriormente, seria a 

utilização de técnicas de encapsulação como a microencapsulação por spray dryer.   

A microencapsulação pode ser definida como uma tecnologia de empacotamento com 

finas coberturas poliméricas aplicáveis em sólidos, gotículas de líquidos ou material gasoso, 

formando pequenas partículas denominadas microcápsulas, que podem liberar seu conteúdo sob 

velocidade e condições específicas (TODD, 1970).  

As microcápsulas têm a capacidade de modificar e melhorar a aparência e as propriedades 

de uma substância, tais como, reduzir a reatividade do material de núcleo com o ambiente, 

diminuir a velocidade de evaporação ou de transferência do material de núcleo para o meio, 

facilitar a manipulação do material encapsulado, promover a liberação controlada, mascarar sabor 

e odor desagradáveis, além de promover a diluição homogênea do material encapsulado em uma 

formulação (DUBEY et al., 2009; SHAHIDI e HAN, 1993; GHARSALLAOUI et al., 2007; 

SUAVE et al., 2006). 

A atomização é a técnica mais comum e mais barata para a produção de produtos 

microencapsulados, pois os custos de produção são inferiores a maioria dos outros métodos. 

Comparado à liofilização, o custo da técnica utilizando spray dryer é 3 – 50 vezes mais barata 

(DESOBRY, et al., 1997). 

Entre as tecnologias utilizadas para obtenção de extratos vegetais, a extração com fluido 

supercrítico apresenta algumas vantagens frente aos métodos convencionais de extração, como a 

obtenção de um extrato mais purificado devido à ausência de solventes orgânicos, menor geração 

de resíduos e até mesmo menores temperaturas de processamento. A extração com fluído 

supercrítico CO2 (SC-CO2) passou a ser empregada na extração de metabólitos secundários de 

diferentes estruturas vegetais, se mostrando como uma técnica promissora para obtenção de 

extratos ricos em compostos naturais de interesse (NAHAR; SARKER, 2006).  

Nesse contexto, o presente trabalho teve por objetivo microencapsular o extrato de 

jabuticaba (Plinia trunciflora) obtido através da extração com fluído supercrítico (CO2) 

empregando a técnica de atomização por spray dryer. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1. Elaboração do extrato dos frutos de jabuticaba 

Os frutos “in natura” de Plinia trunciflora foram coletados em setembro de 2012 na Linha 

Barra Grande, no município de Alpestre, Rio Grande do Sul (27°10'56.82"S e 53° 7'19.55"O, 

altitude de 224 m).  

A extração com CO2 supercrítico foi realizada nas condições de pressão e temperatura 

descritas por Lin et al. (1999).  60 g de frutos inteiros congelados de jabuticaba foram triturados 

até a obtenção de partículas com diâmetro inferior a 1 mm. Em seguida, foram introduzidas no 

extrator supercrítico composto por uma bomba de pressurização (DLE 30 – Maxpro 

Technologies), um banho termostatizado (TE – 180 – Tecnal), compressor de ar e um cilindro de 

gás carbônico (Air liquide) e submetidas ao processo de extração com CO2 a 200 bar e 60 °C 

durante 2 horas. Após a extração, o extrato foi liofilizado e congelado até a realização das 

análises propostas. 

 

2.2. Elaboração das microcápsulas de jabuticaba 

Para a produção das microcápsulas, foram utilizados 25 % de extrato seco, 30 % de 

maltodextrina (ALDRICH) e água destilada. Essa solução permaneceu sob agitação constante por 

2 horas a 500 rpm em um agitador eletromagnético (Selecta – Agimatic). Em seguida, foi 

submetida ao processo de atomização em um spray dryer (Buchi B 290), com as seguintes 

condições de operação: temperatura de entrada 140 °C; temperatura de saída 80 °C; vazão do ar 

de secagem 438 L/hora; fluxo de alimentação 12 mL/mim. 

 

2.3. Polifenóis totais, antocianinas monoméricas e atividade antioxidante  

O conteúdo fenólico total foi determinado pelo método de Folin-Ciocaulteu, conforme 

metodologia proposta por Shahidi e Naczk (1995), com algumas modificações. As antocianinas 

monoméricas totais foram quantificadas de acordo com Giusti e Wrolstad (2001), no qual foram 

utilizados dois sistemas tampão: ácido clorídrico/cloreto de potássio de pH 1,0 (0,025 M) e ácido 

acético/acetato de sódio de pH 4,5 (0,4 M). A atividade antioxidante foi avaliada através do 

monitoramento do radical DPPH, com base na metodologia descrita por Mensor et al. (2001).  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os teores de polifenóis totais e antocianinas monoméricas do extrato 

supercrítico (SC) e das microcápsulas de jabuticaba (Plinia trunciflora). 
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Tabela 1 - Polifenóis totais e antocianinas monoméricas do extrato supercrítico (SC) e das 

microcápsulas de jabuticaba 

 

 Polifenóis totais Antocianinas 

monoméricas 

Extrato SC 1484, 25 ± 34,21
a
 243,47 ± 3,01

b
 

Microcápsulas 1468,63 ± 22,90 
a
 242,54 ± 3,52

b
 

Médias seguidas da mesma letra nas colunas não diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). 

Nas condições de extração testadas (200 bar, 50 °C e 2 horas), o extrato supercrítico de 

Plinia trunciflora apresentou um teor de polifenóis totais de 1484,25 ± 34,21 mg EAG/100 g de 

extrato seco e antocianinas monoméricas 243,47 ± 3,01 mg/100g.  

A extração supercrítica com dióxido de carbono da Myrciaria cauliflora, outra espécie de 

jabuticaba, apresentou teores de polifenóis e antocianinas monoméricas semelhantes aos teores 

obtidos no presente trabalho para a P. trunciflora, sendo que as melhores condições de pressão e 

temperatura para a extração dos compostos bioativos foram 50 bar e 120 ºC (SANTOS et al., 

2011; 2012). 

Os teores de polifenóis totais e antocianinas monoméricas presentes no extrato bruto e nas 

microcápsulas não diferiram significativamente (p > 0,05). O cálculo levou em consideração que 

as microcápsulas continham teoricamente 25 % de extrato bruto, devido à presença do material 

encapsulante, a maltodextrina. O percentual de atividade antioxidante medido através da captura 

do radical DPPH (85,11 ± 0,61 %), também não diferiu, uma vez que, parece estar diretamente 

relacionado ao teor de polifenóis totais, como também proposto por Jacobo-Velázquez e 

Cisneros-Zevallos (2009).  

Uma forma usual de expressar os valores de atividade antioxidante do ensaio DPPH é 

calcular a quantidade de antioxidante capaz de sequestrar metade do radical livre presente na 

solução. Esse índice denomina-se EC50. Quanto menor o valor de EC50 apresentado pelo 

extrato, maior será sua atividade antioxidante. A concentração do extrato SC de jabuticaba para 

decrescer a concentração inicial de DPPH em 50 %, foi de 78,24 ± 0,11 µg/mL valor inferior ao 

encontrado em extratos de cupuaçu (EC 50 = 177,0 ± 12 µg/mL) e manga (EC 50 = 145,0 ± 20 

µg/mL) (EINBOND et al., 2004). 

Segundo Dziezak (1988), apesar de o spray dryer utilizar temperaturas elevadas na 

secagem, a alta relação superfície/volume das gotículas do produto faz com que a secagem seja 

quase instantânea, e o fluxo de ar operando na câmara faz com que o tempo de residência das 

gotículas seja muito pequeno, na ordem de 1 a 2 segundos. Deste modo, a ocorrência de dano 

térmico é reduzida. 

As Figuras 1 e 2 apresentam as microcápsulas de jabuticaba obtidas ao final do processo de 

atomização e vistas ao microscópio óptico.  
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Figura 1 - Microcápsulas de jabuticaba (Plinia trunciflora). 

 

 

 
 

Figura 2 – Microcápsulas de jabuticaba (Plinia trunciflora) vistas ao microscópio óptico 

(Olympus CX31RBSFA) com aumento de 1000 vezes. 

 

Observando a morfologia das microcápsulas (Figura 2), verifica-se que as mesmas 

apresentam estrutura esférica, uniforme e sem deformações aparentes em sua estrutura, indicando 

que as condições de operação, tais como a temperatura de secagem foi adequada. No entanto, 

houve uma variabilidade quanto ao tamanho das microestruturas. De fato, a variação no tamanho 

das microcápsulas é comum quando se emprega a atomização por spray dryer (Landim, 2008). 

Essas diferenças no tamanho das partículas após a atomização podem estar relacionadas 

principalmente com o fluxo da solução de alimentação. Os estudos morfológicos das partículas 

depois da etapa de atomização proporcionam uma valiosa informação sobre os fundamentos da 

secagem das gotas, assim como os fatores físicos e químicos que governam a estrutura da 

partícula (GHARSALLAOUI et al., 2007). 

 

Área temática: Engenharia e Tecnologia de Alimentos 5



      4.  CONCLUSÃO 

A atomização por spray dryer mostrou-se vantajosa para a produção de microcápsulas de 

jabuticaba, uma vez que, não ocasionou perdas dos compostos bioativos e consequentemente da 

atividade antioxidante das microestruturas ao final do processo. 
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