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  Compostos fenólicos são metabólitos secundários das plantas que 
possuem ações anti-inflamatórias, citoprotetoras, bactericidas e 
antioxidantes. Um desses metabólitos, a catequina, faz parte da classe 
dos flavonoides, subtipo flavan-3-ol. Apesar de sua bioatividade, os 
compostos fenólicos são instáveis no trato gastrointestinal. 
   Uma alternativa para solucionar essa limitação é a utilização de 
carreadores através da técnica de microencapsulação. O processo 
consiste no uso de diferentes polímeros para produzir microcápsulas 
capazes de proteger compostos lábeis, como a catequina, de agentes 
agressores externos, como pH, calor, oxigênio e radiação. 

O objetivo do presente trabalho foi produzir e caracterizar 
microcápsulas de catequina empregando diferentes polímeros: 
maltodextrina (MD), alginato (AG) e quitosana (CHI).

1: Preparo das microcápsulas contendo catequina:

● Mini-Spray dryer B-290 (Büchi);
● Temperatura de entrada: 150 ± 1 ºC;
● Diâmetro da agulha: 0,7mm;
● Formulações compostas de diferentes 

concentrações de maltodextrina, 
quitosana e goma arábica, todas contendo 
0,4g de catequina.

2: Caracterização das microcápsulas: 
2.1:Tamanho de partícula:

                                      
● Analisador de tamanho de partículas por 

difração à laser Mastersize (3000, 
Malvern, UK)

2.2: Determinação da umidade:

Os resultados mostram que as microcápsulas de MD, AG e CHI nas 
proporções estudadas, são adequadas para encapsular a catequina. 

A microencapsulação foi capaz de proteger contra a degradação da 
catequina e promoveu uma liberação mais lenta, especialmente nas 
formulações preparadas com MD e CHI em diferentes proporções. 

● TG 209 F1 (Netzsch);
● Temperaturas entre 20ºC e 120ºC;
● Resultados expressos em % de massa 

perdida

2.4: Eficiência de encapsulação e recuperação da catequina:

No. 
Experiment

Moisture (%) Size (μm)

Total catechine 
recovery after 
spray drying 

(%)

Encapsulation 
efficiency (%)

28 5,11 6,22 ± 0,04 89,87 ± 1,16 97,94 ± 0,19
30 5,76 11,44 ± 0,61 89,17 ± 1,21 98,72 ± 0,2
31 6,08 8,77 ± 0,17 108,07 ± 0,02 98,85 ± 0,12
33 3,66 5,31 ± 0,15 79,19 ± 0,18 93,98 ± 0,03

Tabela 1. Umidade, tamanho, rendimento, recuperação da catequina, eficiência de encapsulação das formulações das 
amostras utilizadas 

Figura 1. Perfil de liberação de catequina das novas amostras, pelo método MD. CA = catequina. MC-CA: catequina 
microencapsulada em diferentes composições. MD: maltodextrina; CHI: quitosana; AG: goma arábica.

● Medição do conteúdo total de catequina (Cromatografia Líquida 
de Alta Eficiência (CLAE));

● Medição do conteúdo de catequina da superfície (CLAE);
● A cromatografia foi feita em coluna C Terra® MS C18 (250) 

×4.6mm, 5μm Waters

2.5: Perfil de liberação in vitro: 

● 22g de cada formulação em tubos de diálise de celulose regenerada 
Spectra/Por® 3;

● 120 min em fluido simulado gástrico (37ºC e agitação 120 rpm);
● 1320 min em fluido simulado intestinal (37ºC  e 6.8 pH);
● Amostras (1mL) retiradas nos tempos 15, 30, 60, 120, 240, 360 e 

1440 min;
● Analisadas por CLAE para conteúdo total de catequina.
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    A umidade obtida variou de 3,66 a 6,08%; o tamanho de partícula médio 
foi de 7,935 ± 2,71 micrometros e a eficiência de encapsulação em torno de 
100% para todas as formulações (Tabela 1).

    A liberação in vitro demonstrou a capacidade de liberação lenta das 
formulações 30 MC-CA e 31 MC-CA, que após 24 horas apresentaram 77% 
e 61,2%, respectivamente. A microencapsulação foi promissora na proteção 
da catequina frente à degradação, uma vez que o teor da catequina 
microencapsulada  foi superior ao da catequina livre (21%) (Figura 1).


