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EFEITO DA MICROENCAPSULACAO NO PERFIL
FISICO-QUIMICO DE WASABI (wasabia japonica)

Resumo: O wasabi (wasabia japonica) especiaria
de sabor picante e aromatizante, € rico em
betacaroteno glucosinolatos e isotiocianatos, esse
condimento ¢ utilizado para evitar o odor forte de
peixe cru na elaboracdo de pratos como sushi e
sashimi. O isotiocianato de alil é um composto
organosulfurado, essa substincia aromatica, esta
presente principalmente nos vegetais cruciferos,
possuem  acdo  bactericida,  apresentando
caracteristicas  antimicrobiana, fungicida e
atividade pesticida. A microencapsulacdo ¢ uma
poderosa ferramenta aplicada para a protecdo do
material encapsulado, um microambiente ¢ criado,
e acapsula é capaz de controlar as interagdes entre a
parte interna e a externa. A técnica de encapsulacao
¢ utilizada na indtstria de alimentos, para
estabilizagdo do material encapsulado, controle
de reacdes oxidativas, aprisionar aromas, para
mascarar sabores, cores ou odores indesejaveis,
prolongar a vida 1til e proteger compostos de
valor nutricional. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do p6 e das microcapsulas de wasabi
obtidas pela técnica de gelificagdo idnica. Na
caracterizacdo das microcapsulas foi verificado
que encapsulamento aumentou o teor de clorofila
em valores expressivos, com isso aumentou o
teor de isotiocianato composto aromatico que lhe
atribui seu sabor caracteristico do wasabi e ocorreu
também uma pequena concentracdo capsaicina
que confere o sabor picante do wasabi. Conclui-se
que a utilizacdo da técnica de microencapsulagdo
do p6 do wasabi pode acarretar um aumento das
caracteristicas sensoriais de aroma, sabor e também
valor nutricional e uma caracteristicas favoravel
pra desenvolvimento de produtos encasulados e
aumentando seu potencial econdmico.
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INTRODUCAO

O Wasabi as vezes conhecida como

rabano japonés (wasabia japonica), ¢ uma
cultura perene muito apreciada pelo seu sabor
picante e ¢ amplamente utilizada na culinéria
japonesa. Foi cultivada pela primeira vez
no Japao, mas agora esta sendo cultivada
em outros paises, como Taiwan e, mais
recentemente, na Nova Zelandia (DEPREE;
HOWARD; SAVAGE; 1998).

Wasabi ou raiz forte japonesa € um
condimento utilizado para evitar o odor forte de
peixe cru na elaboragdo de pratos como sushi
e sashimi. E obtida a partir do caule seco da
raiz-forte e comercializado na forma de po, que
tem um alto custo devido a sua particularidade
de condicdes climaticas. (KANEMARU;
MIYAMOTO, 1990; ISSHIKI et al., 1992),
apresenta sabor picante e € um aromatizante, rico
em betacaroteno glucosinolatos e isotiocianatos
(FENG, 2012). Os isotiocianatos sao conhecidos
por ter agdo antimicrobiana, fungicida e atividade
pesticida (YANO et al., 2000). O isotiocianato
de alil é o principal responsavel pela agdo
bactericida (ISSHIKI et al., 1992).

Os  isotiocianatos  s3o  compostos
organosulfurados e s3o as principais
substancias aromaticas dos vegetais cruciferos,
como o repolho wasabi, o rabano silvestre € o
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wasabi, que sdo comumente adquiridos pelos
consumidores. O teor de isotiocianato € um
importante indicador de qualidade da pasta
wasabi, mas é extremamente volatil durante
0 processamento € armazenamento e pode
diminuir rapidamente para um nivel muito
baixo (LIQING QIUA, et al., 2019).

A microencapsulagdo pode ser definida
como uma poderosa ferramenta aplicada
para a prote¢do de biomoléculas. Esta técnica
¢ baseada na incorpora¢do de uma matriz
polimérica, criando um microambiente na
capsula capaz de controlar as interagdes entre
aparte interna e a externa (BORGOGNA et al.,
2010). Esta técnica pode ser conseguida por
uma ampla variedade de métodos e técnicas,
proporcionando isolamento, aprisionamento,
protecdo ou de libertagdo controlada de
materiais sensiveis ou reativos, por exemplo,
aromas e fragrancias (MARTINS et al., 2014).

A técnica de encapsulagdo pode ter
diversas aplicacoes na industria de alimentos,
podendo ser utilizada para estabiliza¢do de
material encapsulado, controle de reagdes
oxidativas, para a liberacdo controlada,
para mascarar sabores, cores ou odores
indesejaveis, prolongar a vida util e proteger
compostos de valor nutricional. Varios
polimeros, como alginato, quitosana,
carboximetilcelulose (CMC), carragena,
gelatina e pectina sdo aplicados, utilizando
varias técnicas de microencapsulacao
(FAVARO-TINDADE et al., 2008).

Diante dessas informacgdes das
caracteristicas do wasabi, e da auséncia de
trabalhos que intensifique o uso de ervas
ou especiarias como o wasabi, 0 objetivo
deste trabalho foi desenvolver e avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas do p6 e das
microcapsulas de wasabi (wasabia japonica),
obtidas pela técnica de gelificacdo idnica,
apontando a viabilidade e funcionalidade da
microencapsulacdo desse condimento.

MATERIAIS E METODOS

Preparacao das amostras

Foi obtido o pé do wasabi comercializado
em emporio de produtos naturais na cidade
de Aracaju/SE. O processamento e as
analises fisico-quimicas foram realizadas no
Departamento de Tecnologia de Alimentos
localizado na Universidade Federal de Sergipe
(UFS), Campus Sao Cristovao/SE.

Obtencio das Microcapsulas

O encapsulamento do wasabi ocorreu pela
técnica de gelificagdo i0nica, que iniciou-se
com a pesagem de 2g do wasabi em poé e foi
adicionado juntamente a 2 % de alginato de
sodio a solugdao a em 100 ml de agua filtrada.
A mistura foi triturada com um mixer até a
total homogeneiza¢do. Em seguida a solugao
foi gotejada em uma solu¢do de Cloreto de
calcio a 4%, através de uma seringa. As esferas
foram deixadas em repouso por 5 minutos,
posteriormente foram removidas, lavadas
com 4gua destilada e secas em temperatura
ambiente por aproximadamente 20 minutos.

Analises Fisico-Quimicas do Pé e das
Microcapsulas do Wasabi

Inicialmente ocorreu uma caracterizagao
do p6 e da microcapsula do wasabi onde
foram realizadas as andlises fisico-quimicas
de acidez, pH, capsaicina, carotenoides,
clorofila, colorimetria e acido ascorbico, todas
elas foram realizadas em triplicata e de acordo
com metodologia especifica.

pH

Para analise de pH foram pesados 5 g da
amostra de microcapsulas e adicionados 50
mL de 4gua destilada, em seguida, realizou-
se a filtragem em papel de filtro com
auxilio de funil dentro de um erlenmeyer
125 ml. Em seguida, o pH foi medido por
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potencidmetro, a temperatura ambiente,
utilizando pHmetro modelo mPA-210,
marca Tecnopon (IAL, 2008).

Acidez titulavel total

A acidez titulavel foi determinada por
titulagdo com NaOH 0,1 N, foram pesados 5
gramas da amostra do p6 e das microcépsulas
do wasabi e adicionados 50 ml de agua
destilada. Em seguida, realizou-se a filtragem
em papel de filtro e colocando-a em um
erlenmeyer. Acrescentaram-se 2 gotas de
fenolftaleina e em seguida, titulou-se até a
viragem com NaOH 0,IN. O resultado foi
expresso em ml de NaOH 0,1 N por 100g de
amostra (IAL, 2008).

Determinacio de Capsaicina

Para a determinagdo do teor de capsaicina
pesou-se 0,2 g da amostra e misturou-se com
25 ml de solugdo de metanol / agua (9 : 1,
v / v), deixando em agitagdo continua por
30min. Apos agitacdo, filtrou-se a solucdo
com papel de filtro quantitativo e aferiu-
se com metanol em baldo de 50 ml. As
leituras das absorbancias foram realizadas
no espectrofotdmetro Micronal-B582 em
comprimento de onda de 248 € 296 nm. Para a
quantificacao da capsaicina foram construidas
curvas padrao, cujas equacodes foram: a 248
nm, y= 2,7537x, R?= 0,9791; a 296 nm, y=
1,5774x, R>= 0,9952, para o calculo final da
capsaicina utilizou-se a equagdo y= 1,5774,
R*= 0,9952 por quantificar um melhor
resultado. A média dos valores encontrados
foi expressa em mg / mL.

Determinacdo de Carotendides e de
Clorofila

Para a aferi¢do de teores de clorofila
foram pesada 2g e adicionada ao almofariz
e maceradas, depois acrescentou 0,2g de

carbonato de célcio e 7ml de acetona a 80%
e homogeneizar e filtradas com papel filtro
com auxilio do funil no baldo volumétrico
de 25 mL (ambar), completou-se o volume
com acetona a 80% metodologia adaptada
do Methods in enzymology. O teor de
Carotenoides serd estimado a partir da leitura
do extrato filtrado em espectrofotometro a
646,8 e 663,2 ¢ 470nm. A concentragdo foi
estimada de acordo com a seguinte equagao:
carotenodides = [1000 x A470 — ( 1,82 x Ca
— 104,96 x Cb)]/ 198. Para a determinacao
do teor de clorofila, foi utilizado o
espectrofotometro a 646,8 ¢ 663,2 nm, sendo
estimado a partir da leitura do extrato filtrado,
e calculado pelas equagdes clorofila b (Cb) =
21,50 x A646,8 — 5,10 x A663,2, clorofila T
=7,15x A663,2 + 18,71 x A646,8.

Medicao do perfil de cor da pé e da
microcapsula do wasabi

A cor do p6 e da microcdpsula de wasabi
foi medida usando um cromometro (CR-
400, Konica Minolat). Uma porcelana branca
padrao foi usada para calibrar o instrumento
antes do teste. O p6 e a microcapsula do
wasabi foi espalhada em uma placa de
plastico com fundo branco e exposta em luz
padrdo. L * (leveza), a * (dimensao vermelho-
verde) eb * (dimensdo amarelo-azul), foram
determinadas a partir de trés locais diferentes
de cada amostra.

Determinacido de acido ascorbico do po e
da microcapsula do wasabi

Foram coletados em uma aliquota de
5g da amostra e adicionadas no almofariz e
macerada e filtrada em papel filtro, e diluidas
com a solucdo de acido oxalico 2% para
50ml em baldo volumétrico. Posteriormente
coletou-se 7ml da solugdo e colocadas em um
erlenmeyer e titula-se com Diclorofenol em
triplicata de acordo com Associaton of Official
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Analytical Chemists (A.O.A.C., 1984).
RESULTADOS E DISCUSSOES

Caracterizacdo do po e das microcapsula
do wasabi

Na figura 1 abaixo, pode-se visualizar as
imagens das microcépsulas e do pd do wasabi.
Na andlise de cor, a microcépsula e o pé do
wasabi foram avaliados nos parametros L*
(luminosidade), a* (vermelho/verde) e b*
(amarelo/azul).

Figura 1 - Imagem das microcéapsulas e do
p6 de wasabi

Fonte: Microcapsulas do Wasabi elaboradas

pelo autor, 2019.

Na coordenada a* os valores obtidos
foram no pd (-2,13) e na microcapsula (-1,90)
o que indica que o produto ¢ decorrente da
cor verde. Na indicagdo de tonalidade da
coordenada a*(vermelho/verde), quando os
valores obtidos sao negativos ¢ uma indicagao
que o produto ¢ de tonalidade verde, ao
contrario da tonalidade vermelha os valores
serdo positivos. Em uma pesquisa realizada
para a avaliacdo das propriedades da pasta

de wasabi na medic¢do de cor, ocorreu que na
coordenada de L* (54,320) e na coordenada a*
(—4,980) os valores obtidos foram superiores
devido a concentracdo de wasabi na pasta.
J& na coordenada b* (21,101) os valores
foram semelhantes os desse estudo (Liqing
Qiu. et.al, 2019). Os resultados obtidos na
caracterizagdo do pd e da microcapsula do
wasabi estdo descritos na tabela 1.

Tabela 1 - Tabela com valores obtidos nas analises

fisico-quimicos nas microcapsulas ¢ no p6é do wasabi.

- . .| Microcapsula
Analises Wasabi (po) do Wasabi
Acidez
(NaOH.100g a 0,18% 0,25%
0,IN)
pH 6,37 6,26
Capsaicina (mg/ml) 4,19 0,12
Vitamina C
(mg de AA/100g) | 143 6,43
Carotenoides 2,1288 2,6716
Clorofila 1,8045 2,91207
Colorimetria L 38,23 37,77
a* 2,13 -1,90
b* 20,23 20,30

Fonte: Elaborado pelo autor (2019)

Na avaliagdao das analises fisico-quimica
do pod e da microcapsula do wasabi os valores
obtidos foram estatisticamente semelhantes
para quase todo os parametros analisados,
exceto para capsaicina e clorofila. Para
valores de acidez, pH, carotenoides entre o po
e microcapsula a variancia foi (p>0,05) essas
analises obtiveram valores aproximados.

Na analise de determinacao de valores de
acido ascorbico o pd do wasabi apresentou um
teor de 51,43 mg de AA em 100g da amostra,
sendo uma propriedade benéfica do wasabi
devido a a¢do antioxidante da vitamina C
no organismo. Porém, esse teor de acido
ascorbico determinado apds encapsulamento
do wasabi, foi de 6,43 mg de AA em 100g da
amostra, o que indica que se deve aumentar
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a concentragdo do wasabi na formulagdo de
obtenc¢do das microcapsulas.

Na determinagdo de teores de clorofila
os resultados obtidos no estudo, foram que
a microcapsula obteve um valor maior em
relagdo ao pod, o encapsulamento fez com que
a houvesse a concentragdo de clorofila, com
isso aumentando seus valores de isotiocianato
composto aromatico que lhe atribui seu sabor
caracteristico do wasabi. No estudo realizado
por Liging Qiu. et.al. (2019), ele relatou que
ocorreu degradacao dos teores de clorofila e
isotiocianato e pelo aumento da temperatura
e capacidade de moagem, o tamanho das
particulas do wasabi pra elaboracdo da pasta.

Para os resultados obtidos de capsaicina
0 p6 do wasabi com (4,19mg/ml), apresentou
concentracdes de  capsaicina  maiores
comparados os da microcapsula (0,12mg/
ml). O sabor forte e picante do wasabi,
diferente do sabor da capsaicina, a substancia
quimica encontrada nas pimentas. Enquanto
a capsaicina da a sensagdo de “queimacdo”
na lingua, a wasabi afeta o sentido olfativo,
liberando vapores quimicos que afetam a
passagem do ar pelo nasal, fato este que foi
comprovado neste estudo, pois foi quantificado
valores minimos de capsaicina, tanto no pé de
wasabi, como também nas microcapsulas.

CONCLUSAO

Diante do exposto no presente trabalho
o desenvolvimento das microcapsulas de
wasabi proporcionou uma concentragdo do
pigmento clorofila em valores expressivos,
com isso aumentou o teor de isotiocianato
composto aromatico que lhe atribui seu sabor
caracteristico do wasabi. Ja a capsaicina que
confere o sabor picante do wasabi, ocorreu uma
pequena concentragao. A microencapsulagao ¢
uma ferramenta tecnologica que proporcionou
uma concentragdo das  caracteristicas

sensoriais e aromadticas do p6 do wasabi,
viabilizando a aplicagdo dessa especiaria
encapsulada em novos produtos alimenticios
e assim agregando valor econdmico.
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