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RESUMO - O objetivo do presente estudo foi caracterizar o suco de butid in
natura ¢ realizar a encapsulacao dos compostos bioativos através da técnica de
liofilizagdo. Foram realizadas andlises do suco para teor de umidade e
concentragdes de solidos totais a partir do método da estufa a 105 °C por 24 h,
massa especifica através da picnometria liquida, determinacdo de antocianinas
pelo método de Fuleki e Francis, carotenoides segundo o método descrito por
Rodriguez-Amaya e quantificagdo de fenodis pela metodologia de Singleton e
Rossi. Como material encapsulante foi utilizada a goma arabica em diferentes
propor¢des (1:2 e 1:4 - suco:goma). Para avaliar a estabilidade dos compostos
encapsulados foi realizada analise termogravimétrica (TGA). Os termogramas das
amostras indicaram que a goma arabica possui maior estabilidade térmica do que
0 suco puro liofilizado, apresentando maior perda de massa em temperaturas
proximas a 300 °C, enquanto o suco liofilizado apresentou picos em 50, 200 e 300
°C. Ja os picos para o suco encapsulado com a goma ardbica apresentaram maior
perda de massa em temperatura proximas a 325°C, sugerindo que os compostos
presentes no suco do butia foram protegidos pelo material de parede.

1. INTRODUCAO

As palmeiras estdo dentre as plantas mais antigas do globo terrestre, havendo registros
de sua existéncia ha mais de 120 milhdes de anos (Lorenzi et al., 2004). No Rio Grande do
Sul ocorrem seis géneros de palmeiras nativas, com destaque para o género butid (Rossato,
2007). O interesse por frutos de espécies nativas tem aumentado por se acreditar que o
consumo dos mesmos melhora a saide humana. Os beneficios a saude tém sido associados
principalmente aos compostos bioativos (carotenoides, compostos fenolicos e vitamina C)
com propriedades antioxidantes (Fonseca, 2012).

As antocianinas e os carotenoides sao pigmentos naturais pertencentes ao grupo dos
compostos bioativos que apresentam capacidade antioxidante. S3o bastante visados pela
industria alimenticia para a substituicdo dos corantes artificiais (Teixeira et al., 2008).

A encapsulagdo compreende um conjunto de diversas técnicas que permitem o
desenvolvimento de formulagdes, em que o seu contetido € protegido e a sua liberagdo pode
ser modificada com o objetivo de atuar em um determinado local, por um determinado
periodo de tempo e uma velocidade especifica (Brasileiro et al., 2006). As capsulas podem ser
obtidas por diferentes técnicas, onde destaca-se a liofilizag¢do, técnica que utiliza baixas
temperaturas, proporcionando a preservacao do nucleo. Esta ¢ baseada na desidratacdo do
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produto primeiramente congelado, e logo submetido ao processo de sublimag¢do a vacuo
(Azeredo, 2005). A goma ardbica ¢ muito utilizada em processos de encapsulagdo de
compostos lipossoluveis, pigmentos do grupo carotenoides e flavors devido a formagdo de
uma emulsdo estavel e retengao dos compostos volateis. Este composto destaca-se por possuir
sabor insipido, ndo influenciando no sabor do produto final (Rutz, 2013).

O presente estudo teve como finalidade caracterizar o suco do fruto do Butia
quaraimana, quanto as suas propriedades fisico-quimicas, além de encapsular o mesmo
utilizando a técnica de liofilizagdo e como material de parede a goma arabica em diferentes
proporgoes.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Obtencao do fruto e do suco do butia

No presente trabalho utilizou-se como matéria prima frutos da espécie Butia
quaraimana Deble & Marchiori, com coloragdo da casca (epicarpo) vermelha. Tal espécie
ocorre no Bioma Pampa, sendo endémica do Palmar de Coatepe, no municipio de Quarai, RS
(Deble et al., 2012). Os frutos foram colhidos manualmente, lavados, sanitizados e
congelados.

Para a obten¢do do suco primeiramente triturou-se a polpa, adicionando-se agua na
proporg¢ao de 40 g polpa: 100mL de 4gua.

2.2. Caracterizacao fisico quimica do suco

A concentracao dos so6lidos presentes no suco foi realizada a partir do método da estufa
na temperatura de 105 °C durante 24 h, em triplicata. A concentrag¢do de s6lidos soluveis foi
obtida utilizando um refratometro portatil.

O conteudo de antocianinas foi determinado a partir da metodologia de Fuleki e Francis
(1968), adicionando-se ao suco, etanol como solvente extrator. Esta mistura foi
homogeneizada e filtrada. Apos foi realizada a leitura em espectrofotdmetro, utilizando £ =
535 nm.

O teor de carotenoides totais foi obtido a partir da metodologia de Rodriguez-Amaya
(1999), adicionando-se ao suco, acetona gelada como solvente extrator. Logo realizou-se a
filtragdo e o extrato concentrado foi transferido para um funil de separacdo e adicionou-se éter
de petroleo e agua. Apos a separagdo das fases, foi realizada a leitura em espectrofotometro,
utilizando-se £ =450 nm.

A determinacao dos compostos fenolicos foi realizada de acordo com o método descrito
por Singleton e Rossi (1965), com algumas adaptagdes. Para a extra¢do, adicionou-se metanol
ao suco e logo filtrou-se esta mistura. Retirou-se uma aliquota do extrato obtido da filtragdo e
adicionou-se agua destilada, Folin-Ciocalteu e carbonato de sodio 7,5 % deixando-se em
repouso no escuro por 2 h. Assim, foi realizada a leitura em espectrofotdometro utilizando-se A
=760 nm.
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2.3. Obtenciao e caracterizacio das capsulas

Foram utilizadas as propor¢des 1:2 e 1:4 (suco: goma arabica). Ambas as propor¢des foram
realizadas considerando a massa de s6lidos seco presente no suco € na goma.

Para a completa homogeneizacdo do suco com a goma arabica a etapa de mistura destes
componentes foi padronizada realizando para todos os experimentos agitacdo mecanica em 280
rpm por 10 min. As amostras foram congeladas por 24 h na temperatura de -20 °C e apds
liofilizadas por 48 h a uma temperatura de -18 °C. Para possibilitar uma analise comparativa
também foi liofilizada uma amostra pura do suco do butia, nas mesmas condi¢gdes do suco com a
goma.

Para a verificacio da estabilidade térmica dos compostos presentes no suco puro
liofilizado e nas amostras encapsuladas, realizou-se a analise termogravimétrica (TGA),
utilizando o equipamento Shimadzu TGA 50. A andlise consistiu em pesar aproximadamente
3 mg de amostra que foram submetidas ao aquecimento a uma taxa de 10 °C/min entre 25 —
400 °C com um fluxo de nitrogénio de 20 mL/min.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados para as analises fisico-quimicas do suco do butig,
fazendo uma comparagdo com a literatura apresentada por Fonseca (2012) para a espécie
Butia odorata.

Tabela 1 — Caracterizagao fisico-quimica do suco do butié.

Caracterizacio Resultados Literatura
Concentragao de solidos totais (%) 0,11-0,29 -
Concentragao de solidos soluveis (°Brix) 2-5 10,6 - 14,8
pH 39-4,1 2,8-3,17
Antocianinas (mg.100g™") 1,1-12 1,95-14.23
Carotenoides (ug. g!) 13,1 -17,01 82,9 -223,1
Massa especifica (kg/m?) 909,8 - 920,0 -

Os resultados obtidos para a caracterizacdo dos frutos diferem da literatura, com
excegdo para o teor de antocianinas contidas no fruto, o que pode ser explicado ao fato do
suco ter sido obtido a partir de diferentes espécies de butia além da diferente preparagao da
amostra analisada. Enquanto no presente estudo as analises foram feitas do suco, no trabalho
de Fonseca (2012) as analises foram realizadas em geleias preparadas a partir do suco do
butia, o qual apresenta maior concentragao do fruto.

A Figura 1 ilustra o aspecto visual do suco puro e com goma ardbica antes € apos o
processo de liofilizagao.
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Figura 1 — Extrato puro e com goma arabica antes e ap0s a liofilizagao.

As Figuras 2, 3, 4 e 5 apresentam as andlises termogravimétricas obtidas para a goma
arabica, para o suco liofilizado e para o suco do butid encapsulado com 1:2 e 1:4 de goma
arabica, respectivamente.

Figura 2 — TGA para goma arabica.
Figura 3 — TGA para o suco de butia
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Figura 4 — TGA para o suco de butia
encapsulado 1:2.

Figura 5 — TGA para o suco de butia
encapsulado 1:4.
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A partir da analise das Figuras 2, 3, 4 ¢ 5 observa-se que a goma arabica apresentou
maior estabilidade térmica do que o suco puro liofilizado, apresentando maior perda de massa
em temperaturas proximas a 300 °C, enquanto o suco puro liofilizado apresentou picos em 50,
200 e 300 °C, o que indica a sensibilidade térmica dos compostos que compdem o suco. As
amostras quando analisados por TGA, sob atmosfera de nitrogénio, apresentam uma primeira
perda de massa correspondente a evaporacdo da agua presente, € uma segunda referente a
degradacao que ocorre em temperaturas normalmente acima de 200 °C (Trotta et al., 2000),
comportamento apresentado pela goma arabica e pelas amostras encapsuladas.

A maneira mais comum de se detectar a encapsulacao utilizando o TGA, consiste em
comparar a temperatura do inicio da degradacao da molécula a ser encapsulada com a capsula.
Para confirmar a encapsulagdo as capsulas devem apresentar maior resisténcia térmica quando
comparada com o composto individualizado (Ammar et al., 2006; ARAUIJO et al., 2007).
Desta forma sugere-se que os compostos presentes no suco do butid foram protegidos pelo
material de parede, pois os picos para o suco encapsulado com a goma arabica apresentaram
maior resisténcia térmica do que o suco puro liofilizado, apresentando maiores perdas de
massa em temperatura proximas a 325 °C.
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