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Desenvolvimento de microcapsulas para futura aplicagao
tecnologica de andlogo da Capsaicina

Development of microcapsule for technological application
of capsaicin analog

RESUMO

A microencapsulacdo é uma técnica de interesse nas areas farmacéuticas, cosméticas e na
industria de alimentos por possibilitar uma alternativa para aplicagdo de compostos com
caracteristicas limitantes. Os capsaicindides sdao conhecidos por sua grande pungéncia e
possuem propriedades bioldgicas benéficas. Assim, o objetivo do trabalho foi investigar a
utilizacdo, a escolha da técnica e materiais na encapsulacdo da capsaicina para futura
aplicacdo do seu analogo a N-(4-hidroxi-3-metoxibenzil)butanamida. Mediante os estudos
relatados na literatura e o teste realizado, a utilizacdo da encapsulagdo da capsaicina é um
método promissor. Devido as caracteristicas da capsaicina e seu analogo ainda é necessario
aprimorar e definir os melhores métodos de microencapsulagao pensando na sua utilizagdo
em matrizes alimenticias.

PALAVRAS-CHAVE: Capsaicina. Microencapsulagdo. Antioxidante
ABSTRACT

Microencapsulation is a technique of interest on the pharmaceutical, cosmetic and food
industries because it allows an alternative for the application of compounds with limiting
characteristics. Capsaicinoids are known by their pungency and they have beneficial
technological properties. The aim of work was to investigate the usage, choice of technique
and materials in the encapsulation of capsaicin for future application on one of its analog
N-(4-Hydroxy-3-methoxybenzyl)butanamide. Based on studies reported in the literature
and the performed test, the usage of capsaicin encapsulation is a promising method. Due
to the characteristics of capsaicin and its analog it is still necessary to improve and to define
best methods of microencapsulation, thinking about their use on food matrices.
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INTRODUCAO

Os capsaicindides sdao compostos responsaveis pela pungéncia dos frutos do
género Capsicum (SRINVASAN, 2015). Eles sdo de grande interesse por suas
propriedades analgésicas, anticancerigenas, antioxidantes e anti-inflamatéria
(LUO; PENG; LI, 2011). Sendo a capsaicina seguida da dihidrocapsaicina e
nordidrocapsaicina os principais capsaicindides da pimenta (LUO; PENG; LI, 2011;
SRINVASAN, 2015).

Os antioxidantes em alimentos sdo aqueles capazes de evitar ou retardar a
deterioracdo causada pela oxidagdo (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2014). Mediante
as propriedades antioxidantes dos capsaicindides a sua aplicacdo tecnolédgica em
alimentos é de grande interesse.

Apesar do seu potencial a sua aplicagdo é limitada pela sua grande pungéncia
gue causa irritacGes nos tecidos como pele, mucosa e olhos (DIAZ-VIDAL et al.,
2020). A capsaicina e seus analogos dihidrocapsaicina, nordidrocapsaicina sao
reconhecidos como os mais pungentes (DIAZ-VIDAL et al., 2020; CASTILHO et al.,
2007).

Uma alternativa que pode ajudar na aplicacdo é sua encapsulagdo, ja que
além de promover a reducdo na velocidade de liberacdo do bioativo, protege o
bioativo encapsulado da degradacdo (WANG et al., 2018) e também mascara
propriedades indesejaveis como sabor, aroma, pH e cor. A microencapsulacdo
consiste em pequenas particulas (recheio) envoltas em um material (agente
encapsulante), com o objetivo de reduzir a reatividade do recheio com o meio
controlando sua liberacdo e manuseio (CORREA, 2008).

A microcdpsula pode ser produzida por diversas técnicas, e a escolha do
método é determinada principalmente pelas caracteristicas de solubilidade dos
componentes ativos e dos agentes encapsulantes. Onde o método, o material de
parede e o composto encapsulada definem o comportamento e caracteristicas das
microcapsulas produzidas (ROSENBERG, YUNG, 1993; CORREA, 2008).

Sendo de interesse a utilizacdo de métodos que melhoram as op¢des de
aplicabilidade de compostos visando suas propriedades tecnoldgicas benéficas e
diminuicdo do impacto de suas caracteristicas indesejadas, o objetivo do trabalho
é investigar a utilizacdo e a escolha da técnica e do material de parede para a
encapsulacdo da capsaicina e seus analogos.

MATERIAL E METODOS

A microencapsulacdo foi realizada pelo método de geleificacdo idnica (CELIS,
2014) e com algumas modifica¢cdes. Antes de proceder a encapsulagcdo do andlogo
N-(4-hidroxi-3-metoxibenzil)butanamida da capsaicina foram realizados testes de
encapsulagdo com o produto natural, capsacina (SP Fharma). Os reagentes
Miglyol® 812 (Sasol, Alemanha), lectina refinada (Alfa Aesar, Estados Unidos),
alginato (FMC BioPolymer, Estados unidos) e cloreto de calcio (Sigma-Aldrish,
Estados Unidos) foram usados como agentes de encapsulamento.

O processo de encapsulagao foi produzido por uma fase oleosa composta por
capsacina solubilizada em Miglyol® 812 na concentra¢do de 11,4 mg com lectina
na propor¢do de 20% (m/m) em relagdo ao dleo. A solugdo aquosa 2% (m/m) de
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alginato foi mantida sob agitagdo mecanica (GEHAKA — AM-20) a 900 rpm por 1 h.
Entdo, a solucdo de alginato junto com a fase oleosa foi transferida para o agitador
tipo rotor estator Ultra Turrax (Dragonlab, China) por 2 min no nivel 4. Duas
proporc¢oes diferentes de alginato e fase oleosa foram testadas (1:1) e (2:1).
Posteriormente, a emulsdo foi adicionada gota a gota com o auxilio de uma seringa
com agulha de 1 mm de didmetro em uma solugdo 1% (m/m) de cloreto de calcio
e deixado sob agitacdo para curar por 30 min. Entdo, as microparticulas produzidas
foram separadas e lavadas com agua destilada, uma parte foi mantida sob
refrigeracdo a 8°C e outra seca a temperatura ambiente.

RESULTADOS DE DISCUSSOES

Na literatura como ser visto no (Quadro 1), relata que a encapsulacdo da
capsaicina ja foi realizada por diversas metodologias diferentes, sendo uma
tendéncia observada é a utilizacdo dos biopolimeros como agentes encapsulantes.
E a escolha da técnica e do polimero tem alguns pontos a serem avaliados, como
o tamanho desejado da particula, as caracteristicas de solubilidade, as condic¢Ges
da producdo nao serem prejudiciais ao composto encapsulado para ndo favorecer

a sua degradacdo e o custo.

Quadro 1 — Encapsulagdo de capsaicina na literatura

Tipo de Composto Polimero Técnica Referéncias
particula encapsulado utilizado utilizada

Microcapsula Capsaicina Gelatina e Coacervagdo (XING et al., 2003)

acdcia complexa

Microcépsula Capsaicina PVA (Alcool Evaporacdo do (WANG et al.,

polivinilico) e solvente via 2013)
PLA (Polidacido | emulsdo dleo-
lactico) agua
Nanocapsula Capsaicina Gelatina Coacervagdo (WANG, CHEN,
simples XU, 2008)
Nanocapsula Capsaicina Gelatina e Coacervagdo (JINCHENG,
acacia complexa XIAOYU, SIHAO,
2010)
Nanocapsula Capsaicina Quitosana e Microemulsdao (WANG et al.,
lectina 2018)

Microcépsula Capsaicina em Goma arabica | Coacervagdo (KIM, NAM, BAE,
pimentaem pd | e gelatina complexa 2017)

Microcdpsula Capsaicina Ureia e Polimerizacdo (JINCHENG,

formaldeido in-situ SIHAO, 2010)

Nanocdpsula Capsaicina mPEG-PCL Polimerizagdo (JIANG et al.,

(metoxipolietil | de abertura de 2015)
enoglicol, anel

policaprolacto

na)

Nanocapsula Capsaicina, Quitosana e Emulsificacdo (CHOl et al.,
didrocapsaicina, | alginato de 2011)
oleorresina de automontagem
pimenta
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Tipo de Composto Polimero Técnica Referéncias
particula encapsulado utilizado utilizada
Nanocapsula Capsaicina BSA em po Método de (SANCHEZ-
(sérum de dessolvatacao- SEGURA et al.
albumina pH-coacervacdo | ,2018)
bovina)

Fonte: Autoria prépria (2020).

Para primeiro teste foi utilizado método de geleificagao idnica, por ser uma
técnica branda, simples e rapida capaz de encapsular compostos hidrofébicos
(CELIS, 2014). Utilizado como polimero o alginato que é um dos biopolimeros mais
utilizados na microencapsula¢do por possuir propriedades favordveis ser versatil,
nao téxico e biocompativel (LUPO et al., 2014).

Em sua realizacdo no processo de gotejamento da emulsdo na solugdo aquosa
de cloreto de calcio ndo houve a formacdo de sobrenadante, isso é um indicativo
que a fase oleosa (capsaicina solubilizada no Miglyol® 812) teve uma encapsulagdo
eficiente, ja que ndo apresentou visivelmente seu residuo fora das microparticulas
produzidas. Contudo, ainda é necessario realizar analises para avaliar a eficiéncia
desse método na encapsulacdo da capsaicina e posteriormente de seu analogo N-
(4-hidroxi-3-metoxibenzil)butanamida. Posteriormente, caracterizar as
microparticulas produzidas quanto seu tamanho, morfologia, estabilidade entre
outros aspectos pertinentes para uso em matrizes alimenticias.

CONCLUSOES

A microencapsulagdo é um método promissor para melhorar a aplicabilidade
da capsaicina e seus analogos, porém ainda é preciso testar o melhor processo e
materiais visando a sua eficacia, seguranca e viabilidade econémica para o uso em
produtos alimenticios.
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