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RESUMO

A microencapsulacédo tem sido usada na industria farmacéutica para obtengdo de sistemas de liberacédo
controlada e aumentar a estabilidade, além de mascaramento de sabor. Essa técnica por coacervacao é
feita por separacdo de fase de hidrocoloides da solucéo inicial e a posterior deposi¢édo da fase do recém-
formado coacervado ao redor do ingrediente ativo suspenso ou emulsionado nos mesmos meios de reacao.
O objetivo deste trabalho foi avaliar o processo de coacervagdo complexa para extrato de propolis vermelha.
Duas formulagBes foram elaboradas e avaliadas quanto ao seu rendimento, caracteristica estrutural e
morfolégica por Microscopia Eletrbnica de Varredura (MEV). Os coacervados obtidos apresentaram
rendimento entre 77 a 82%. A andlise microgréfica revelou microcapsulas com superficie lisa e aparéncias
circulares e ovais, além de formatos uniformes em ambas formulag8es. A coacervagdo obtida apresentou
encapsulamento desejavel da prépolis a partir de diferentes formulacoes.

PALAVRAS-CHAVE: microencapsulacgédo; propolis; extrato; coacervagéo.

1. INTRODUCAO

A prépolis € umaresina produzida por abelhas da espécie Apis mellifera a partir da coleta
de diferentes partes de plantas como brotos, florais e exsudatos resinosos. Atualmente, existem
vérios produtos contendo prépolis que séo vendidos em todo o mundo, principalmente no Japéo,
como doces, chocolates, xampus, cremes para a pele, solu¢des antissépticas e cremes dentais.!
No entanto, a aplicacéo de prépolis em alimentos ainda € limitada, devido ao seu forte sabor e
aroma.? Dessa forma, a microencapsulacdo pode ser uma alternativa para reduzir esses
problemas.

Por muitos anos, esta técnica tem sido usada na inddstria farmacéutica para obtencao
de sistemas de liberacdo controlada e aumentar a estabilidade de formulagbes, além de
mascaramento de sabor. Além disso, a microencapsulacao € uma tecnologia eficaz para proteger
produtos de condicbes ambientais, aumento do shelf life e na liberagdo de substéncias
nutracéuticas através da incorporacdo de compostos bioativos em sistemas alimentares.

A microencapsulacdo por coacervacao € realizada por separacdo de fase de um ou
muitos hidrocoloides da solu¢éo inicial e a posterior deposicdo da fase do recém-formado
coacervado ao redor do ingrediente ativo suspenso ou emulsionado nos mesmos meios de
reacdo.?

Dessa forma, o mérito desta pesquisa foi de avaliar a microencapsulacao de extrato de
propolis vermelha por coacervagdo complexa.

2. METODOLOGIA

2.1 Extrato Seco de Prépolis
A obtencdo do extrato seco de propolis vermelha (Canavieiras-Ba, 2017) foi realizado
com base em Park et. al. (com adaptacdes)?! utilizando etanol 80% (1:3 m/v).

2.2 Coacervagcdo Complexa

Com base em Trindade et al. (com adaptagdes),? a coacervagao foi realizada em duas
formulagBes (Tabelal). O processo da coacervacgéo do extrato de prépolis vermelha foi feito com
solucao agquosa de whey protein (material de parede) aquecida sob agitacdo mecénica até atingir



40° C; o pH foi ajustado para 8,0 com a solugéo de NaOH (0,1mol.L1). Em seguida, foi adicionado
0 extrato seco de prépolis e procedeu-se a homogeneizacao (GLH 850 OMNI Internacional) da
mistura a 8000rpm por 2 minutos. Uma solugao aquosa de goma xantana (nucleo) foi adicionada,
e o pH corrigido para 4,0 com HCI (Imol.L1). O coacervado foi armazenado em frasco tipo shot
a temperatura de -18° C por 24h. Apos este periodo, o coacervado, em temperatura ambiente,
foi pesado e seco em concentrador de amostras (miVac- DUC-22060-N00).

Tabela 1: Formula¢des para a Coacervacgao.

Extrato de
Formulacéo Agentes Encapsulantes (%) Propolis Vermelha
(%)
Whey Protein Goma Xantana
F1 25 25 3,0
F2 50 50

2.6 Rendimento do Coacervado
O rendimento foi calculado, com base na formula a seguir:

Mcs
R (%) = M—thOO

Onde:
R = Rendimento, Mcs = Massa do Coacervado Seco e Mt = Massa teoérica

2.7 Microscopia Eletrdnica de Varredura

Antes da andlise de MEV, o coacervado seco foi triturando manualmente, em seguida
colocado em um porta-amostra para ser metalizado e entdo observado no microscopio eletrénico
de varredura (MEV) (JEOL - JSM-6510LV). A amostra foi metalizada com ouro. Posteriormente,
o sistema foi acoplado ao equipamento onde deu-se a andlise morfolégica.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento das formulac¢@es foi de 77% e 82% para F1 e F2, respectivamente, obtendo
resultados proximos ao de Souza (70 a 92%)*. Durante o processo de coacervacdo notou-se
claramente as diferencas entre os agentes encapsulantes em relacdo as suas texturas, pois
enquanto que a solugdo de whey protein apresentou aspecto liquido, a solugdo de goma xantana
era mais densa, entretanto, ap6s 0 processo, 0s coacervados das duas formulactes
apresentaram homogeneidade.

Figura 1: Coacervados antes da secagem F1 (A) e F2 (B).

(A)

A partir da analise de MEV, pode-se observar a estrutura morfolégica das amostras, onde
foi perceptivel a visualizagdo das microcapsulas em diferentes aproximagées, como mostradas
abaixo (Figura 1). As microcapsulas apresentaram formatos circulares e ovais (circulos azuis),
sendo um formato desejavel, observou-se também que ndo houve diferenca de formato
presentes nas diferentes formulacdes.



Figura 2: MEV das formula¢des com ampliagdo de 200x (F1 (A) e F2 (B)) e 1500x (F1 (C) e F2
(D).
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4. CONSIDERAGCOES FINAIS

As diferentes formula¢gBes da coacervacdo complexa obtidas com diferentes agentes
encapsulantes (material de parede e nicleo) apresentaram propriedade encapsulante desejada,
além de ser observado em microscopia eletronica de varredura a presenca de microcapsulas
com formatos uniformes e tamanhos parecidos. As coacervacbes do extrato permitiram a
microencapsulacao da propolis vermelha, os resultados obtidos servirdo de base para producdes
futuras.
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