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RESUMO - O mercado consumidor vem cada vez mais buscando alimentos que tragam maiores
beneficios a saude dos individuos. Para atender a esta necessidade a industria de alimentos procura
inovar, desenvolvendo produtos mais funcionais. O consumo de cha mate vem se popularizando por
estar relacionado a hipocolesterolémica, fungdes hepatoprotetoras, estimulo do sistema nervoso e
propriedades diuréticas. Estes beneficios a satde podem estar diretamente relacionados ao seu alto
teor de compostos bioativos, como os polifenéis. A microencapsulacdo é uma alternativa para a
industria de alimentos garantir maior estabilidade desses compostos bioativos a condi¢bes adversas
do processamento e estocagem. O objetivo do projeto foi elaborar microparticulas contendo extrato
de mate para serem aplicadas como ingredientes em produtos processados, conferindo maior valor
nutricional e maior apelo de saudabilidade. O estudo envolveu a caracterizagdo do extrato de mate
quanto a pH, solidos soluveis, capacidade antioxidante, teor de polifendis, cor objetiva e estudo de
estabilidade quanto a temperatura e pH. Em seguida, foi realizada a microencapsulagao do extrato
de mate usando a técnica de gelificagdo ibnica, por método de gotejamento (Encapsulator Buchi
B390), e a caracterizagdo das microparticulas quanto a teor de compostos fendlicos, capacidade
antioxidante, distribuicdo de tamanho e didmetro médio de particulas. A técnica de gelificagdo ibnica

apresentou viabilidade na microencapsulagao dos polifendis presentes no extrato de mate.
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ABSTRACT - The consumer market is increasingly looking for foods that bring greater benefits to
the individuals. To meet this need, the food industry seeks to innovate, developing more functional
products. The consumption of mate tea has become popular, because it is related to
hypocholesterolemia, hepatoprotective functions, stimulation of the nervous system and diuretic
properties. These health benefits may be directly related to their high content of bioactive compounds,
such as polyphenols. Microencapsulation is an alternative for the food industry to ensure greater
stability of these bioactive compounds to adverse processing and storage conditions. The objective
of the project was to develop microparticles containing mate extract, to be applied as ingredients in
processed products, providing greater nutritional value and greater health appeal. The study involved
the characterization of the mate extract in terms of pH, soluble solids, antioxidant capacity, polyphenol
content, objective color and stability study regarding temperature and pH. Then, the
microencapsulation of the mate extract was carried out using the ionic gelation technique by dripping
method (Encapsulator Buchi B390) and the characterization of the microparticles regarding the
content of phenolic compounds, antioxidant capacity, size distribution and average particle
diameter.The ionic gelation technique showed viability in the microencapsulation of the polyphenols

present in the mate extract.

Keywords: microencapsulation; ionic gelation; mate extract; phenolic compounds; antioxidant

capacity.





