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Microencapsulacdo de oleoresina de gengibre utilizando lipidios como material de parede
Caroline M. Paredes*, Vivian B. Oriani, Miriam D. Hubinger

Resumo

O presente estudo teve como objetivo produzir e caracterizar microparticulas lipidicas contendo oleoresina de gengibre
(OG) (10% m/m) utilizando o processo de spray chilling. Os lipidios acido graxo palmitico (AP) e &cido graxo estearico
(AE) foram utilizados como carreadores para garantir a formacao estrutural da particula. O acido graxo oleico (AO) foi
adicionado a fim de verificar o efeito na retencdo dos compostos essenciais da oleoresina nas microparticulas lipidicas.
A adicdo do acido oleico ndo influenciou significativamente na retengdo dos compostos de pungéncia, porém
apresentou efeito na morfologia e na cristalizacdo e fusdo das particulas. As particulas com acido estearico
apresentaram aumento de tamanho significativo conforme houve a adicao do acido oleico.
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Introducdao Tabela 1. Caracterizacao fisica das microparticulas
O gengibre (Zingiber officinale) € uma das especiarias Retencéao PE IC D
mais utilizada no mundo devido aos seus compostos Ensaios (%) 43
aromaticos volateis e de pungéncia ). Um ingrediente de 6G 6S (°C) (%) (um)
interesse para a industria alimenticia como substituto da 90%AP 08+3% | 99+3% | 57.3+0.1 | 97.3+1.6 | 35+3°
raiz de gengibre “in natura” &€ a sua oleoresina, 8506AP5%A0 | 98457 | 99467 | 55510 1 | 96 9+1 1 | 364"
responsavel pelo aroma e sabor caracteristico do 759%AP+15%A0 | 97+7% | 98+3% | 52.2+0 2 | 89 9+1.8 | 365°
gengibre: Entretanto, ela apresenta sensibilidade quando 90%AE 99;2a 99;151 63’8;0’4 98’3;1’6 37;311
exposta as condicdes adversas de armazenagem. B5AE+5%A0 | 0812° | 9911 | 62.3£0.5 | 95.5¢1.4 | 36£3°
75%AE+15%A0 | 99+1° | 99+3° | 58,3+0,2 | 92,0+2,7 | 42+3°

A utlizacdo do processo de spray chilling para
microencapsulacdo da oleoresina de gengibre é uma
alternativa interessante a esse desafio em comparacéo
as técnicas convencionais, como spray drying, devido ao
seu baixo custo, processo continuo e facilidade de
producdo em larga escala @ além de apresentar bons
niveis de retencdo de componentes principais e propiciar
diferentes aplicagbes para as particulas, como em
alimentos com alto teor de gordura, sopas em pé e
produtos de panificagao.

Resultados e Discusséo
No estudo do comportamento térmico, observou-se que o
ponto de fusdo (PF) e o indice de cristalizacdo (IC)
diminuiram com a adi¢&o do acido oleico e que, portanto, a
presenca do mesmo altera as estruturas cristalinas das
microparticulas lipidicas (Tabela 1).

Quanto a retencdo dos dois principais compostos de
pungéncia presentes na oleoresina de gengibre (6-gingerol
(6G) e 6-shogaol (6S)), ndo houve diferenca significativa
(p<0.05) da quantidade retida entre as formulacdes
contendo acido palmitico e entre aquelas contendo &cido
estearico como agentes carreadores sélidos. Além disso, a
adicdo de diferentes concentragbes de acido oleico nédo
influenciou na retencdo desses compostos na matriz
lipidica (Tabela 1). Todas as formula¢Bes apresentaram
retencdo proxima a 100%, o que pode estar relacionado
com a afinidade entre os compostos de pungéncia e 0s
acidos graxos palmitico e esteérico.

Em todas as formulacbes estudadas, as microparticulas
apresentaram ampla distribuicdo de didmetro médio (D, 3),
variando entre 35 e 42um, caracteristico do processo de
atomizacgdo na producao de microparticulas.

Letras iguais nédo apresentam diferenca estatistica pelo teste de Tukey a p<0.05.

Se tratando da morfologia, as microparticulas com &cido
oleico apresentaram superficie mais rugosa, podendo ser
decorrente da diminuicdo do ponto de fuséo (Figura 1).

85°%AE+5%A0

Figura 1. Morfologia das microparticulas lipidicas
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Conclusoes

A adicdo do &cido oleico e a prépria oleoresina de
gengibre alteraram a organizacdo das microparticulas
lipidicas, diminuindo seu indice de cristalizacdo e,
consequentemente, seu ponto de fuséo. Porém, isso ndo
resultou em maior retencao dos compostos de pungéncia
do gengibre, que foi proxima a 100% em todas as
formulacbes estudadas. Dessa forma, a técnica de spray
chilling permite o uso da oleoresina na forma em p6 sem
a perda dos seus principais compostos de pungéncia.
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