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Assunto: Microcpsulas de propolis preservam vida util de salame
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Amostras de salame tipo italiano obtidos ao final do processamento

Experimentos realizados no Departamento de Engenharia de Alimentos da Faculdade de Zootecnia e
Engenharia de Alimentos (FZEA) da USP possibilitaram a microencapsulacdo de prépolis. Os
pesquisadores conseguiram obter um po6 que tornou a prépolis isenta de alcool e com gosto e aroma
atenuados. Os estudos foram realizados sob a coordenagdo da professora Carmen Silvia Favaro
Trindade, da FZEA.

“A propolis € uma resina produzida pelas abelhas para proteger a colmeia. Seu efeito protetor poderia se
estender também aos alimentos, proporcionando acao antimicrobinana, que evita a propagacao de
microrganismos, e antioxidante, que protege contra a oxidagéo lipidica”, destaca Carmen. No entanto, a
substancia além de ser sollvel em &lcool, possui gosto amargo e aroma forte, o que inviabiliza sua
utilizacéo direta nos alimentos, como um aditivo natural. “O objetivo da microencapsulacéo foi justamente
facilitar a incorporagao aos alimentos”, descreve a professora.

Amostra de prépolis microencapsulada por atomizacéo e armazenada em frasco de vidro

A insercdo de propolis microencapsulada em salames propiciou efeitos antimicrobianos e principalmente
antioxidantes no produto. A utilizacdo das microcapsulas no salame é fruto de um projeto conjunto entre a
FZEA e a Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq) da USP, em Piracicaba. Segundo
Carmen, o experimento é parte de uma dissertagdo de mestrado da Esalg, desenvolvida pela engenheira
de alimentos Sabrina Bernardi. “Aqui na FZEA desenvolvemos e estudamos a tecnologia. A aplicagéo foi
realizada neste estudo da Esalq”, conta.

Capsulas invisiveis

O processo de microencapsulacéo transforma a propolis em capsulas de dimensées invisiveis a olho nu,
da ordem de 2 a 100 micrémetros (um). “Devido a dimensdes tao reduzidas, obtemos quantidades de po
com as microcépsulas. Este pé é entdo introduzido no alimento. A microencapsulagdo reduziu o cheiro
forte da resina e amenizou seu gosto amargo. Além disso, o produto tornou-se solivel em agua”, explica
Carmen.
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Microcapsulas de propolis obtidas por atomizacdo com goma arabica vista por microscopia eletrénica de
varredura

A professora descreve que foram utilizados dois processos de microencapsulacdo da propolis: a
atomizacdo e a coacervacdo complexa. Ambos ja conhecidos, todavia o segundo nunca tinha sido
utilizado para encapsulacdo da propolis.

No processo de atomizacdo, a parede da microcapsula que recobre a propolis era composta dos
polimeros de amido modificado ou goma arébica. “As microcapsulas foram obtidas por nebulizacdo de
uma dispersdo contendo o extrato etandlico de propolis e o material de parede em uma camara com
entrada de ar a alta temperatura, que promovia a evaporacdo instantdnea da agua e do alcool e a
formacé&o de microcapsulas que eram recolhidas na forma de um p6 bem fino”. Este trabalho foi realizado
pelo estudante do curso de Engenharia de alimentos da FZEA, Felipe Correa.

Ja no processo de coacervagdo complexa, o material de parede era formado pelo complexo formado por
proteina isolada de soja e pectina. “A propolis é rica em compostos de cargas positivas”, ressalta Carmen.
Uma solucao de proteina isolada de soja é colocada em meio alcalino, condicdo onde predominam cargas
negativas na molécula e, entdo, misturada a propolis para se proporcionar ligacdo entre as cargas
opostas, formando-se a primeira parede da capsula. Em seguida adiciona-se a solugéo de pectina, que é
um polissacarideo com cargas negativas e se reduz o valor de pH do meio, para se promover a alteracdo
das cargas ainda disponiveis da proteina para negativa. Nessa condicao, a pectina e a proteina isolada de
soja ligam-se formando a segunda parede da microcapsula. Este trabalho foi desenvolvido pela aluna do
curso de Engenharia de alimentos da FZEA Mirian P. Nori, e obteve o primeiro lugar na 2a edi¢cdo do

Prémio Henry Nestlé, na categoria Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

As pesquisas com 0s processos de microencapsulgdo tiveram inicio em 2007 e foram concluidas em
2009. Carmen lembra que os estudos foram viabilizados com auxilio da Fundagédo de Amparo a Pesquisa
do Estado de Sao Paulo (Fapesp).

Imagens cedidas pela pesquisadora
Mais informacdes: (19) 3565.4139, com a professora Carmen Silvia Trindade, ou no e-malil
carmenft@usp.br




