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INTRODUCAO

O hibisco vem sendo utilizado de maneira abrangente em diversos paises pelo
alto teor de antocianinas e polifendis, além de possuir propriedades
antioxidantes. O objetivo deste trabalho foi produzir microparticulas por
atomizacao e liofilizacao a partir do extrato do calice do hibisco e avaliar essas
microparticulas fisica e quimicamente, bem como a estabilidade dos
compostos bioativos frente a simulacao de estocagem em condicdes
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Os hibiscos foram colhidos em uma horta comunitdria na Lomba do Pinheiro,
em Porto Alegre (safra 2016). Os calices selecionados foram separados do
fruto com semente e lavados em agua potavel, secos a temperatura
ambiente, embalados, selados e estocados a -18 °C até o momento da
utilizacao.

Para obtencdao do extrato, os calices de hibisco foram descongelados a
temperatura ambiente e branqueados (a 100 °C por 4 minutos). A extracao foi
realizada em agua destilada com 2 % de acido citrico, na proporcao 1:5
(calice:agua, m/m), empregando o método assistido por micro-ondas, nos
tempos de 2, 5 e 8 minutos e poténcias de 200, 300 e 700W. Os extratos
obtidos foram comparados estatisticamente através da prova de Tukey.

As microcapsulas obtidas por atomizacao e liofilizacao (Tabela 1) do extrato
do calice do hibisco, utilizando como material de parede a polidextrose (PD) e
a proteina do soro do leite (Whey), foram avaliadas quanto a umidade (n@
984.25, AOAC, 1990), atividade de agua (n2 978.18, AOAC, 1990), solubilidade
(Cano-Chauca et al., 2005), higroscopicidade (Tonon et al., 2008), cor (Fante e
Norefia, 2012), polifendis totais (Singleton e Rossi, 1965), antocianinas totais
(Lees e Francis, 1972) e atividade antioxidante ABTS (Erel, 2004) e DPPH
(Brand-Williams et al., 1995). Foi realizada a analise de microestrutura através
da microscopia eletrénica de varredura (MEV) (JSM 6060, JEOL), empregando
o método recomendado por Toneli et al. (2008) e adaptado por Kuck e
Norefia (2016).

TABELA 1. Microparticulas produzidas

Tratamento Método de Agente Porcentagem
Secagem Encapsulante (%)
T1 Atomizacao Polidextrose (PD) 10
(160°C)
T2 Atomizacao Whey 10
(160°C)
T3 Atomizacao Polidextrose (PD) 5:5
(160°C) + Whey
T4 Liofilizacao Polidextrose (PD) 10
T5 Liofilizacao Whey 10
T6 Liofilizacao Polidextrose (PD) 5:5

+ Whey

RESULTADOS E

DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as diferentes extracdes mediante micro-ondas
assistido indicaram que a melhor extracao foi a realizada por 8 min a 700W

com valores 22;779 mg Eq. AG _1; 1,256 ME  delfinidina 3-sambubiosideo g-l €
93,182 umol ¢, 140x * 8* Para polifendis totais, antocianinas totais e ABTS
respectivamente. Este extrato foi utilizados para as provas de

encapsulamento apresentadas na Tabela 1.

Quanto a cor dos pods, o parametro de cor L* indicou amostras mais claras
para os pos atomizados (Figura 1) e mais escuras para os liofilizados (Figura
2). Em todas as amostras, os baixos valores de Chroma indicaram baixa
saturacdao. O parametro Hue indicou que as amostras T1, T4 e T5 encontram-
se no primeiro quadrante cromatico (entre amarelo e vermelho), e as
amostras T2, T3 e T6 encontram-se no quarto quadrante cromatico (entre
vermelho e azul).

(Figura 3) observou-se que a maioria das
microparticulas atomizadas tiveram o
formato  esférico,b com  tamanhos
diversos, sem a presenca de fissuras ou

rachaduras, com concavidades e
superficie rugosa, enquanto as
liofilizadas apresentaram diversos

tamanhos, com formas irregulares e com
aparéncia de estilhacos de vidro.

e Os resultados das analises de
higroscopicidade e solubilidade (Tabela
2) indicaram gue os pods produzidos com
polidextrose @ sao  muito  soluveis,
enquanto os com whey e a mistura deles
sao menos soluveis.

Fgura 3.Mioscopia de varredura dos tratamentos
T1, T2, T3 (atomizados) e T4, T5, T6 (liofilizados).

TABELA 2. Solubilidade e Higroscopicidade

Tratamento Higroscopicidade (%) Solubilidade (%)
T1 34,1+0,189° 98,2+0,0382
T2 28,9+0,099¢ 88,8+0,127°
T3 30,8+0,109° 88,4+0,072°
T4 38,7+0,0862 96,5+0,8632
TS5 19,6+0,036° 90,3+0,410P
T6 24,8+0,121b 90,3+0,006"

* Os valores de atividade de agua (a,,) das amostras atomizadas foram de 0,174, 0,213, 0,179, e

0,256, 0,097 e 0,107 nas liofilizadas, para polidextrose, proteina do soro de leite e mistura,
respectivamente, estando abaixo do valor de 0,3 que garante o nao crescimento de micro-
organismos e retardo no escurecimento nao enzimatico.

CONCLUSAO

* Os resultados indicaram que a melhor condicao de extracao por micro-ondas assistido foi
aquela realizada durante 8 min a 700W. Indicam também a possibilidade do encapsulamento
do extrato do hibisco por meio de atomizacao e liofilizacao utilizando como material de
parede a polidextrose (PD) e a proteina do soro de leite (Whey). O encapsulamento produziu
microparticulas esféricas quando realizado a partir da atomizacao e microparticulas de
formato irregular quando executado por meio da liofilizacao.
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