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RESUMO — A pimenta Capsicum frutescens € rica em compostos bioativos como
carotenoides, compostos fenolicos, dentre eles os capsaicindides, e vitamina C.
Devido a presenca destes compostos, a ingestdo da pimenta sdo relatados diversos
beneficios a satde como, reducdo do estresse oxidativo e processo inflamatorio,
entre outros. Este estudo objetivou avaliar os métodos de extragdo dos compostos
bioativos da Capsicum frutescens utilizando diferentes 6leos vegetais (milho,
girassol e canola) e temperaturas (60, 70 e 80°C), bem como a microencapsulacéo
do extrato que obteve maior retencdo de compostos bioativos. Os extratos obtidos
foram caracterizados quanto ao rendimento, teor de solidos soluveis, carotenoides,
teor de compostos fendlicos e acidez. A extracdo com o 6leo de milho a 80°C se
mostrou a mais eficiente, uma vez que reteve a maior quantidade de carotenoides
(82,59 + 2,28 pg/g extrato) comparado aos outros extratos. A microencapsulagdo
deste extrato foi realizada, no entanto, esta apresentou um baixo rendimento
(19,94% + 2,17). Na extracdo houve preservacdo parcial dos carotenoides e
compostos fenolicos e na microencapsulacao houve preservacdo da vitamina C.

1. INTRODUCAO

A pimenta Capsicum frutescens, popularmente conhecida como Malagueta, contém uma
série de compostos benéficos a salde, tais como carotenoides, vitamina C e compostos
fenolicos, dentre eles os capsaicindides. Os beneficios atribuidos a esses compostos bioativos
sdo indmeros, tais como, reducdo do estresse oxidativo e processo inflamatdrio, auxilio na
digestdo e pode atuar no combate a diabetes, amigdalite aguda e dor lombar. Os
capsaicindides tem atividade antibidtica, reduz os niveis de colesterol do sangue, diminuindo
o0 risco de doencas cardiovasculares, sdo potentes analgésicos, anti-inflamatorios e
antioxidantes (Lee et al., 2005; Montera, 2007; Guarnani et al., 2015).

O maior consumo da Malagueta é na forma de produtos de alto valor agregado, porém o
processamento da pimenta pode levar a degradacéo de boa parte de seus compostos bioativos.
A extragdo mais comum € a extracdo com solventes organicos, entretanto, existem restricoes
legislativas propondo a eliminag&o do uso de solventes organicos em processos de extragdo
(Santos, 2013). Com isso, a extracdo utilizando 6leos comestiveis € uma alternativa para a
substituicdo da extracdo com solventes, pois 0 dleo € atdxico e a técnica é de baixo custo.

Apds a extracdo dos compostos bioativos ha ainda a necessidade de garantir a
estabilidade destes, sendo a microencapsulagdo uma excelente alternativa para este fim. O
método feito pela secagem por atomizacdo gera produtos de alta qualidade. Dentre algumas
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de suas vantagens podemos citar o controle da uniformidade da granulometria do produto,
processo rapido e continuo, maior estabilidade fisico-quimica do produto obtido e baixos
custos de processo (Leimann et al., 2009; Oliveira e Petrovick, 2010).

Este trabalho objetivou avaliar o melhor método de extracdo da oleorresina da pimenta
Malagueta, levando em consideracdo, principalmente, a maior preservacao dos carotenoides e
dos compostos fenolicos, dentre eles a capsaicina, alem de promover a microencapsulacdo da
oleorresina para melhor conservacao destes compostos e facilidade de armazenamento.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparo da matéria-prima e extragao do 6leo da pimenta

As pimentas foram adquiridas na cidade de Araljos/MG e ap6s a colheita, foram
higienizadas e sanitizadas, seguindo com a secagem em estufa convectiva a 70°C por
aproximadamente 24 horas. Para o armazenamento, descartou-se a haste e triturou todo o
restante, mantendo-as em dessecador até o seu uso.

Os métodos de extracdo foram padronizados baseados na extragdo realizada por
Guadarrama-Lezama et al. (2012), com modificacdes. As extracbes foram conduzidas em
triplicata seguindo um delineamento experimental com nove tratamentos utilizando 2 fatores
de estudo: tipo de 6leo (girassol, canola e milho) e temperatura de extracdo (60, 70 e 80°C).
Apo6s extracdo calculou-se o seu rendimento através da razdo entre o peso final e 0 peso
inicial do extrato.

2.2. Preparacao da emulsdo e secagem em Spray-Dryer

A emulsdo (6leo em &gua), conforme Alves (2012), foi feita com o extrato ndo aquoso
gue obteve maior reten¢do dos compostos bioativos. O encapsulamento foi realizado em
Mini-Spray-Dryer modelo MSDi 1.0 Labmaq (Ribeirdo Preto, SP), com o0s parametros
descritos por Guadarrama-Lezama et al. (2012). Os experimentos foram conduzidos em
triplicata.

2.3. Caracterizacdo do material in natura, do extrato ndo aquoso e do
microencapsulado e analise estatistica

A determinacdo do teor de umidade, conforme AOAC (2002), foi realizada para a
pimenta seca; o teor de carotenoides (Higby, 1962, com modificacdes) e de compostos
fenolicos (Singleton et al.,1999) foi determinado para a pimenta seca, extratos ndo-aquosos e
extrato microencapsulado; quantificou-se a vitamina C do extrato ndo-aquoso utilizado na
microencapsulacdo e po encapsulado, conforme método descrito por Strohecker e Henning
(1967). Os extratos ndo-aquosos foram caracterizados também com relacdo aos solidos
sollveis, a densidade e acidez (Instituto Adolfo Lutz, 2005) e o extrato microencapsulado
com relacgéo a solubilidade (Cano-Chauca et al., 2005, com modificacGes) e higroscopicidade
(Tonon et al., 2009). A eficiéncia da secagem foi calculada conforme Medeiros (2001).

Os resultados foram apresentados como média + desvio padrdo, realizando-se a analise
de variancia (ANOVA) dos dados e, quando necessario, o teste de Tukey foi utilizado para
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comparacao das médias, com auxilio do programa Statisca 8.0 (Statistica, 2008). Estabeleceu-
se um nivel de significancia de 5 %.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacdo da matéria-prima e dos extratos de pimenta

As pimentas Malagueta utilizadas como matéria-prima possuiam 69,83% + 3,77 de
umidade, 110,77 pg de carotenoides/g de pimenta seca, e 3,50 mg EAG/g pimenta seca de
teor de compostos fendlicos, valores proximos aos encontrados por Jorddo e Bonnas (1996)
para a umidade, abaixo do encontrado por Moresco (2013) para o teor de compostos fendlicos
e préximo ao encontrado por Braga et al. (2013) para teor de carotenoides totais.

Os resultados das analises de teor de carotenoides, sélidos sollveis, teor de compostos
fenolicos, acidez e rendimento de extracdo dos extratos ndo-aquoso da pimenta foram
avaliados através da analise de variancia, e estdo mostrados na Tabela 1. A partir desta pode-
se observar, pela analise do p-valor, que os métodos de extracao foram significativos somente
para as varidveis respostas sélidos sollveis e carotenoides (p-valor <0,05), as respostas
rendimento, acidez e compostos fendlicos ndo apresentaram diferenca significativa (p-valor
>0,05). Para comparacdo das médias das variaveis significativas, realizou-se o Teste Tukey.

Tabela 1 - Resultados das analises dos extratos e Teste de Tukey para comparacao das médias
que obtiveram diferengas significativas

Acidez (g
Rendimento Sélidos Carotenoides /10009) C.F.(mg
) T (%) Solaveis (%) | (ug/mL ext) (p- EAG/g ext)
Ext.|Oleo| (°C) | (p-valor=0,10) | (p-valor<0,01) | (p-valor<0,01) | valor=0,23) | (p-valor=0,81)

1| G | 60 | 50,91+017 | 72,43+0,16™ | 60,76 +4,18® | 215+0,33 | 1,05+0,12
2 | C | 60 | 4863+4,37 | 71,85+0,39% | 63,92+1,27® | 222+0,50| 1,07+0,23
3 | M | 60 | 4761+225 |7218+0,25% | 5855+4,86® | 241+0,32 | 1,05+0,20
4 | G | 70 | 5051+284 | 72,48+0,13° | 56,17 +8,39% | 3,08+1,27 | 0,96+0,01
5| C | 70 | 50,23+1,35 |72,00+0,10%° | 65,86 +11,6® | 1,99+0,44 | 0,92+0,17
6 | M | 70 | 52,05+0,30 |72,25+0,13%°| 7246+3,11" | 214+0,33 | 1,12+0,19
7 | G | 80 | 5080+045 | 72,48+0,11° | 73,67 +1,27" | 1,95+0,47 | 1,25+0,49
8 | C | 80 | 53,02+0,75 | 71,93+0,08% | 70,84 +4,65% | 1,86 +0,16 | 1,08+0,13
9 | M | 80 | 51,24+0,73 | 72,2+0,17%° | 82,59 +228° | 1,86 +0,17 | 1,03+ 0,09

Onde, Ext.: Extrato; G: Girassol; C: Canola; M: Milho; T: Temperatura. C.F.: compostos
fenolicos; EAG: equivalente em &cido galico. Médias seguidas da mesma letra em uma
mesma coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Quando comparado com Oleos comerciais (0,3 g ac. ol./100 g) os extratos obtiveram
maior acidez, o que pode ser justificado pela temperatura da extracdo, que provoca um

aumento de acidos graxos livres.

A diminuicéo do teor de compostos fendlicos dos extratos comparado ao encontrado na
pimenta seca, justifica-se pela perda destes na extragdo, devido a sua volatilidade.
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Para sélidos solUveis, os extratos 7 e 4 foram 0s que apresentaram maior teor, jA0 2 é 0
que possui menor, ndo diferindo das médias de 3, 5, 6, 8 e 9. Isso indica a interferéncia do
tipo de dleo usado para extragdo, sendo que extracdes com o 6leo de girassol obtiveram maior
teor de sélidos soluveis, justificado pelo fato deste 6leo possuir, naturalmente, um teor de
solidos soluveis (72,55%) maior que os 6leos de canola (71,5%) e milho (71,9%).

Teores de carotenoides menores nos extratos comparados com a pimenta seca indica
uma pequena perda no processo de extracdo, que pode ter sido causada pela oxidagdo destes
devido a agitacdo constante por um periodo consideravel no processo de extracdo. O extrato 9
foi 0 que apresentou maior teor de carotenoides e foi escolhido para a microencapsulacéo.

Guadarrama-Lezama et al. (2012) também obteve maiores niveis de carotenoides na
extracdo de Capsicum annum com 6leo de milho. Carotenoides sdo compostos apolares e tem
afinidade com oleos e gorduras. O 6leo de milho contém uma maior proporcdo de acidos
graxos saturados (12%) comparado com o0s outros 6leos (canola - 6,98%, girassol - 10%)
sendo o melhor, pois &cidos graxos saturados sdo mais dificilmente oxidados, protegendo
assim os carotenoides da oxidagdo. (Zambiazi et al., 2007; Guadarrama-Lezama et al., 2012).

Com o extrato escolhido foram feitas analises de teor de umidade (0,08 + 0,09 %),
vitamina C (49,68 £+ 0,12 mg/100g) e densidade (0,96 + 0,05 g/mL). O teor de vitamina C
obtido no extrato, comparado com os valores encontrados por Valverde (2011) para a pimenta
Capsicum frutescens seca, 121,5 + 0,30 mg/100g demostra possivel perda desta vitamina no
processo de extracdo, o que é justificavel pelo fato desta ser hidrossoluvel, termolabil e é
rapidamente oxidada quando exposta ao ar (Valverde, 2011).

3.2. Caracterizacdo do extrato microencapsulado

Os resultados da caracterizacdo do pd microencapsulado do extrato feito com 6leo de
milho a 80°C estdo apresentado na Tabela 2.

Tabela 2 — Média + desvio padrdo do pd microencapsulado

Anélise do po Média + Desvio Padréo
Carotenoides (ug / g po) 3,85+0,85
Compostos fendlicos (mg EAG / g po) 2,27 £ 0,23
Higroscopicidade (%) 12,49 + 0,31
Rendimento da encapsulagéo (%) 19,94 + 2,17
Solubilidade (%) 102,22 + 2,37
Vitamina C (mg/ 1009 pd) 46,5+5,8

Houve baixa retencdo dos carotenoides na microcapsula, que podem ter sido perdidos,
por exemplo, durante a preparacdo da emulsdo e seu elevado tempo, pois a agitagéo provocou
sua aeracdo, favorecendo a oxidacdo dos carotenoides.

O teor de compostos fendlicos no po apresentou-se superior ao encontrado no extrato.
Durante a microencapsulagdo observou-se uma perda do 6leo vegetal do extrato pela camara
de secagem, pode ter ocorrido uma separacdo dos compostos fendlicos do dleo, levando a
uma menor presenca do 6leo vegetal nas microcapsulas. O teor de vitamina C foi preservado e
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apresentou baixa higroscopicidade, pontos positivos do encapsulado. O p6 é totalmente
soltvel em agua, apresentando 102,22 % de solubilidade, o valor se encontra acima do 100%
pelo erro embutido na anélise, conforme observado na Tabela 2, houve um desvio padrdo de
2,37% nesta analise.

4. CONCLUSAO

A extracdo com uso de 0leos vegetais se mostrou eficiente para extracdo dos compostos
bioativos da pimenta Malagueta, sendo a extracdo com 6leo de milho a 80°C a melhor, com
maior preservacdo dos carotenoides. Foi possivel microencapsular o extrato de pimenta,
porém os parametros utilizados na secagem por Spray Dryer ndo se mostraram tao eficientes
com relacdo a retencdo de carotenoides e rendimento de secagem, apesar de alguns bons
resultados, mostrando-se necessario o estudo da otimizacéo desta técnica de secagem.
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