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Avaliacdo da estabilidade de microparticulas de alginato recobertas com quitosana

Juliana Yurie Kotake*, Antonio Matias Navarrete de Toledo e Ana Carla K. Sato

Resumo

A producdo de microparticulas formadas por alginato e frutooligossacarideo (FOS), através da complexacao
eletrostatica com cloreto de calcio, foi estudada. Essas microparticulas foram recobertas com quitosana e,
posteriormente, inseridas em diferentes condi¢cdes de pH com o intuito de analisar a sua estabilidade. Os resultados
mostraram que, em condi¢des de pH extremos (2 e 10), a estabilidade era diminuida e, com a adigédo do prebidtico, a
retencdo do composto encapsulado era maior do que as amostras que ndo o possuiam. Sendo assim, estas particulas
tém potencial aplicagdo para alimentos fluidos com pH acido, como iogurtes e molhos para saladas.
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Introducéo

O uso de biopolimeros na producdo de sistemas para
protecdo de bioativos permite o controle da liberacdo do
composto encapsulado, sustenta a acdo terapéutica ao
longo do tempo e/ ou de liberacdo do farmaco em um
determinado tecido ou 6rgdo alvo @B Assim,
microparticulas de alginato e frutooligossacarideo
recobertos com quitosana foram desenvolvidos e sua
estabilidade foi avaliada em funcdo do pH. Este estudo
teve como objetivo fornecer alternativas para a insercao
de compostos encapsulados em matrizes alimenticias de
diferentes condicdes de pH. No encapsulamento de
compostos de aroma, por exemplo, é interessante que
esses sejam liberados de forma rapida e efetiva quando
o alimento entra em contato com a boca, que possui pH
entre 6,8 e 7,2. JA4 no caso do encapsulamento de
vitaminas, é interessante que essas sejam liberadas no
estdbmago (pH 1,5 a 2) ou no intestino (pH 8,1 a 9 3)

mostrando, desta forma, a importancia de se estudar o
efeito das formulacdes em diferentes condi¢des de pH.

Resultados e Discusséo
Microparticulas foram produzidas a partir das solucdes de
alginato 0,5% e 1% com adi¢&o de diferentes quantidades
de FOS (0%, 1%, 3% e 5%) e 0,001% azul de metileno,
por meio do gotejamento em solug&o de cloreto de célcio.
Posteriormente, essas foram mergulhadas em uma
solucdo de quitosana 1% preparada em pH 3 para o seu
recobrimento.
As amostras com 1% de alginato adicionadas de FOS
retinham 2% a mais de azul de metileno, em comparacao
com as que tinham menor quantidade de alginato, e 1% a
mais das que ndo possuiam o prebiético em sua solucao
inicial.
A adicdo das microparticulas em solu¢des de &cido latico
com diferentes pH (2 a 10), levou a maior perda de
massa nos pH extremos. Observou-se também que a
perda era mais sutil quando a solucao de alginato era
preparada a 1% (Figura 1), ao invés de 0,5% (Figura 2).
Por outro lado, as amostras que foram recobertas com a
guitosana, obtiveram um ganho de massa, melhorando a
sua capacidade de encapsulamento.
Além disso, foi possivel perceber que a encapsulacéo e
retencdo dos compostos encapsulados é mais elevada a
um pH baixo, enquanto a libertacdo destes sdo mais
elevadas a um pH elevado, mostrando que a formulagéo
utilizada depende do meio a ser empregado.
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Figura 1. Perda/Ganho de massa (%) das microcapsulas
de alginato com diferentes quantidades de FOS (0%, 1%,
3% e 5%) em diferentes condi¢des de pH. a) Alginato 1%
(m/v); b) Alginato 1% (m/v) recoberto com quitosana 1%.
(m/v).
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Figura 2. Perda/Ganho de massa (%) das microcapsulas
de alginato com diferentes quantidades de FOS (0%, 1%,
3% e 5%) em diferentes condicbes de pH. a) Alginato
0,5% (m/v); b) Alginato 0,5% (m/v) recoberto com
quitosana 1%. (m/v).
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Conclusodes

Foi possivel o estudo da produgcdo de microparticulas a
partir de biopolimeros e prebidticos. Notou-se que a
adicdo de prebidtico aumentou a estabilidade das
microcépsulas nas condigBes estudadas. Os resultados,
portanto, apontam para uma grande gama de aplicacdes
de acordo com o meio em que estas cépsulas serédo
utilizadas.
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