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Resumo

O oleo de linhaca é um oleo poliinsaturado bastante susceptivel a oxidacéao lipidica.
A microencapsulacao por spray drying € um processo que ajuda na protecao do 6leo
contra a oxidagdo, além de facilitar o manuseio do produto. A maltodextrina é um
amido hidrolisado muito utilizado como material de parede e apresenta inUmeras
vantagens, porém ndo possui propriedade emulsificante. Essa deficiéncia pode ser
suprida através da combinacdo desse material com outros materiais de parede que
detém essa propriedade, tais como goma arabica, amidos modificados e proteinas.
O objetivo deste trabalho foi estudar o efeito do uso de misturas de maltodextrina
com cada um dos materiais de parede citados nas propriedades das emulsdes e na
eficiéncia de encapsulacao do Oleo de linhacga por spray drying.

Palavras-chave: 06leo de linhaca, microencapsulacao, spray drying, emulsao.

Introducao

A linhaca é uma semente oleaginosa, proveniente da planta do linho (Linum
usitatissimim) de onde é extraido o Oleo, caracterizado por ser poliinsaturado e rico
em acido a- linolénico (ALA), o acido graxo essencial Omega (w)-3.

A microencapsulacao por spray drying € um processo no qual pequenas particulas
de um determinado material sdo aprisionadas em um involucro protetor. O material a
ser encapsulado é designado por material ativo, enquanto o material que forma o
revestimento € chamado de material de parede (GHARSALLAOUI et al., 2007).

A selecéo do material de parede € uma das etapas mais importantes no processo de
microencapsulacdo. A maltodextrina € um amido hidrolisado muito utilizado na
microencapsulacdo de ingredientes alimenticios, oferecendo vantagens como baixo
custo, aroma e sabor neutro e baixa viscosidade em altas concentracdes de solidos.

O maior problema da utilizacdo desse material de parede € sua baixa capacidade



emulsificante. Portanto, € comum a utilizagdo de misturas de maltodextrinas com
goma arabica, amidos modificados e proteinas, que sdo materiais que apresentam
boa capacidade de emulsificacdo e podem, assim, suprir a falta dessa propriedade.
Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da combinacdo de
maltodextrina com diferentes materiais de parede (goma ardbica, concentrado
protéico de soro e dois tipos de amidos modificados), na microencapsulacao do 6leo
de linhaga por spray drying.

Material e Métodos

A matéria prima utilizada foi 6leo de linhaca (Lino Oil, Paranambi, Brasil). Como
material de parede, utilizou-se Maltodextrina MOR-REX® 1910 (Corn Products,
Mogi-Guacu, Brasil), em combinacdo com concentrado protéico de soro de leite
WPC 80 (Alibra, Campinas, Brasil), goma arabica Instantgum BA® (Colloids Naturels,
Sao Paulo, Brasil), ou os amidos modificados Capsul TA e HiCap 100. (National
Starch, Sao Paulo, Brasil) em uma proporcédo de 1:3.

Para o preparo das emulsdes, os materiais de parede foram misturados em agua
destilada a 25°C até completa dissolugéo. A concentracdo de solidos totais foi fixada
em 30% e a concentracdo de 6leo em 20% em relacdo aos sélidos totais. A emulsao
foi formada com o auxilio de um homogeneizador Ultra-Turrax MA-102 (Marconi,
Piracicaba, Brasil), operando a uma velocidade 18000 rpm durante 5 minutos.

A estabilidade das emulsfes foi medida através da observagdo da separagdo de
fase 24 horas apds seu preparo. A medida da viscosidade foi feita através da
determinacao das curvas de escoamento em um redmetro (Physica MCR301, Anton
Paar, Graz, Austria). O didametro médio das gotas das emulsbes (Ds;) foi
determinado através do equipamento Laser Scattering Spectrometer Mastersizer S
(MAM 5005 — Malvern Instruments Ltd., Malvern, U.K). A secagem por atomizagao
foi realizada em um secador laboratorial (SD-05, Huddersfield, U.K.) e a eficiéncia de

encapsulacéo foi determinada pelo método descrito por Bae e Lee (2008).

Resultados e discussao
Os resultados obtidos no estudo das propriedades das emulsdes e eficiéncia de

encapsulacéo estao apresentados na Tabela 1.



Tabela 1: Propriedades das emulsdes e eficiéncia de microencapsulacao.

Materiais de Estabilidade (%) Viscosidade Dss (um) Eficiéncia de
Parede (mPa.s) Encapsulacao (%)
MD/HICAP 100,0+£0.0 A 2,1+0,01 A 0,01+0,0008 A 96,0+0,001 A
MD/WPC 83,2+0,01 B 2,1+0,02 A 0,02+0,0003 B 62,0+0,016 B
MD/GA 100,0+£0.0 A 1,7+0,02 B 0,05+0,0012 C 79,0+0,008 C
MD/CAPSUL 100,0+£0.0 A 2,2+0,03C 0,04+0,0015D 88,0+0,005 D

Letras diferentes indicam diferenca significativa a p<0.05.

MD = Maltodextrina, HICAP, CAPUL = amidos modificados , WPC = Concentrado protéico de soro, GA =
Goma Arabica,

Todas as emulsdes foram cineticamente estaveis, entretanto a mistura de MD/WPC
apresentou uma suave separacao de fases depois de 24 horas. As viscosidades das
emulsdes foram muito préximas entre si. A eficiéncia de microencapsulacdo variou
de 62% (MD/WPC) a 96% (MD/HICAP) mostrando que os materiais de parede
afetam diretamente a eficiéncia do processo. A maior eficiéncia de encapsulacao foi
obtida para o p6d produzido com a mistura MD/HICAP, que foi também a que
apresentou a emulsdo com menor tamanho de gota, confirmando a teoria de que
menores gotas resultam em menor teor de 6leo superficial (JAFARI et al., 2008). A
menor eficiéncia de encapsulacdo dos pés produzidos com mistura de MD/WPC
pode ser atribuida a menor estabilidade das emulsdes preparadas com esse
material. A goma arabica e o Capsul, por sua vez, apresentaram propriedades

encapsulantes intermediarias.

Conclusbes

O tipo de material de parede influenciou significativamente a eficiéncia de
encapsulacdo do oleo de linhaca. Dentre as combinacdes estudadas, a mais
satisfatoria foi a MD/HICAP, resultando em emulsGes com alta estabilidade, baixa

viscosidade e gotas menores, além de maior eficiéncia de encapsulagéo.
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