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Secagem por spray drying do extrato de flor de Clitoria ternatea

Spray drying of Clitoria ternatea flower extract
André Luiz dos Santos Mariano?, Caroline Maria Calliari?, Marianne Ayumi Shirai®

RESUMO

A Clitoria ternatea, comumente conhecida como feijdo-borboleta e cunha possui uma grande quantidade de
compostos fendlicos, que sao capazes de prevenir a oxidacao lipidica, além de possuir uma cor azul intensa,
gue permite a sua utilizagdo como um corante alimenticio. O presente trabalho teve como objetivo secar por
spray drying o extrato aquoso da flor de Clitoria ternatea utilizando diferentes propor¢des de maltodextrina e
goma arabica como agentes carreadores. Nos pos obtidos determinou-se a higroscopicidade, atividade de
agua, concentracdo de polifendis e diametro. Os pds obtidos apresentaram coloragdo azul e o extrato seco
com 100% de maltodextrina apresentou menor higrocopicidade, maior concentracéo de polifendis e diametro
médio. Os resultados sugerem que a goma arabica ndo contribuiu no aumento da concentracao de polifendis,
sendo mais viavel o uso apenas da maltodextrina como agente carreador na secagem do extrato em razéo
de sua maior disponibilidade. Assim, os pds obtidos possuem potencial para aplicagdo como corante e
enriquecimento de alimentos e bebidas.

PALAVRAS-CHAVE: compostos bioativos, fendlicos, PANC;

ABSTRACT

Clitoria ternatea, commonly known as butterfly bean and wedge bean, has a large amout of phenolic
compounds, which are capable of preventing lipid oxidation, as well as having an intense blue color, which
allows it to be used as a food coloring. The aim of this study was to spray dry the aqueous extract of Clitoria
ternatea flower using different proportions of maltodextrin and arabic gum as carriers. The hygroscopicity,
water activity, polyphenol concentration and diameter of the powders obtained were determined. The powders
obtained were blue in color and the extract dried with 100% maltodextrin had lower hygroscopicity, higher
polyphenol concentration and average diameter. The results suggest that arabic gum did not help to increase
the concentration of polyphenols, and that it would be more viable to use maltodextrin alone as a carrier agent
for drying the extract due to its greater availability. Thus, the powders obtained have the potential to be used
as a coloring agent and to enrich foods and beverages.
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INTRODUCAO

Preocupacdes relacionadas a alimentacdo vem se tornando cada vez mais
relevantes com o passar dos anos devido a percepgdo de que uma boa alimentacdo vai
além do que apenas fornecer nutrientes essenciais e energia ao corpo. Devido a isso,
aumentou-se cada vez mais a procura por alimentos que possuem compostos bioativos em
sua formulacdo devido a suas propriedades funcionais (Costa; Jorge, 2013). Diversas
fontes de antioxidantes naturais sdo conhecidas e boa parte delas é vastamente encontrada
em vegetais. Os compostos fenélicos possuem acdo antioxidante, tendo sua origem no
metabolismo secundario das plantas, que sdo compostos essenciais para 0 seu
crescimento e reproducao (Angelo; Jorge, 2007).

1 Aluno voluntario. Universidade Tecnologica Federal do Parana, Londrina, Parana, Brasil. E-mail:
amariano@alunos.utfpr.edu.br. ID Lattes: 6314491394525484

2 Docente no Curso de Tecnologia em Alimentos, Universidade Tecnolégica Federal do Parand, Londrina,
Parana, Brasil. E-mail: calliari@utfpr.edu.br. ID Lattes: 2816628504877538

3 Docente no Programa de P6s-graduacdo em Tecnologia de Alimentos. Universidade Tecnolégica Federal
do Parana, Londrina, Parand, Brasil. E-mail: marianneshirai@utfpr.edu.br. ID Lattes: 3467228443793248.

seisicite.com.br 1

PR

UNVERSIDADE TECHOLOGIGA FEDERAL 00 PARAN


mailto:calliari@utfpr.edu.br
mailto:marianneshirai@utfpr.edu.br

SEI-SICITE

2023

As dietas saudaveis e consumos mais sustentaveis tém ganhado cada vez mais
espaco no Brasil e no mundo, devido a isso, as plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC) tém apresentado potencial na nutricdo e na diversificacdo da alimentacdo humana
(Mota et al., 2023; Liberalesso, 2019). Dentre as PANC, encontra-se a Clitoria ternatea,
comumente conhecida como feijdo-borboleta ou ervilha borboleta, que pode ser consumida
na forma de cha, utilizada como corante e no enriquecimento de alimentos e bebidas
(Zingare et al., 2013). A Clitoria ternatea faz parte da familia Fabaceae, pertence ao género
Clitoria L e sua espécie € a ternatea. Sua proliferacédo se d4 através de sementes e a época
ideal para a semeadura é a primeira metade da estacdo chuvosa, tendo a preferéncia por
um solo umido e neutro (Chianca; Constant, 2020). Foram encontrados nas flores de
Clitoria ternatea: flavonoides (Nascimento et al., 2021), antocianinas (Chayaratanasin et al.,
2015) e acidos graxos (Shen et al., 2016), sendo uma fonte interessante de compostos
bioativos para serem aplicados em alimentos.

Em razdo da significativa concentracdo de compostos bioativos e do potencial
corante da flor de Clitoria ternatea, este trabalho teve como objetivo secar o extrato de flor
de Clitoria ternatea por spray drying empregando diferentes propor¢cdes de maltodextrina e
goma arabica como agentes carreadores.

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram realizados nos laboratérios de pesquisa do Programa de
Pés-graduacdo em Tecnologia de Alimentos, da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana, campus Londrina, e no Laboratério Multiusuario da UTFPR - campus Londrina
(Labmulti-LD).

Para o preparo do extrato foram utilizadas flores de Clitoria ternatea plantadas e
colhidas em uma propriedade rural localizada na cidade de Nova América da Colina — PR.
As flores foram colhidas e mantidas a temperatura ambiente por 48 h e em seguida secas
em estufa com circulagéo forcada de ar a 50°C por 3 horas.

Maltodextrina (Morrex 1920, Cargill) e goma arabica (Instantigum BA, Nexira) como
agentes carreadores.

OBTENCAO DO EXTRATO DE FLOR DE Clitoria ternatea

Foi preparada a solucdo na propor¢cédo de 1:20 (flor seca: dgua destilada) que foi
mantida em agitagédo a 40° C por 30 minutos, conforme descrito por Nascimento et al.
(2021).

SECAGEM DO EXTRATO EM SPRAY DRYER

Foram preparadas 5 formulagbes em que 20% de agente carreador foi solubilizado
no extrato aquoso obtido anteriormente. Avaliou-se diferentes propor¢cdes de Maltodextrina
e Goma Aradbica conforme a seguir: M100 (100% Maltodextrina), M75G25 (75%
Maltodextrina e 25% Goma Arabica), M50G50 (50% Maltodextrina e 50% Goma Arabica),
M25G75 (25% Maltodextrina e 75% Goma Arabica) E G100 (100% Goma Arabica). A
solucdo foi agitada com auxilio de Ultraturrax (IKA, modelo T18) a 12.000 rpm por 3
minutos.
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As solucdes foram secas em um Spray Dryer (LabMag, modelo MSD 1.0) conforme
as seguintes especifica¢des: diametro do bico 0,7 mm; temperatura de entrada 130 °C;
alimentacao 0,4 L/h; fluxo de ar 1,65 m3/min e pressao de ar comprimido 6 bar.

CARACTERIZACAO DOS POS

A higroscopicidade foi determinada pesando-se 1 g do pé em cadinho e mantidos
por 1 semana em dessecador com 75 % de umidade.

A atividade de agua foi medida em medidor de atividade de &gua (Aqualab, Meter
4TE) a 25°C.

A concentracdo de compostos fendlicos totais foi determinada pelo método de Folin-
Ciocalteu (Singleton; Rossi, 1965). Os pos foram solubilizados em agua destilada e para a
reacao misturou-se em tubos de ensaio 200 pul de amostra, 1000 pl da solugéo de Folin
diluida e 800 pl de solucao de carbonato de sédio (7,5%, m/v). Essa mistura foi agitada em
vortex e deixada em repouso por 30 min. Apos a absorbancia foi lida no espectrofotdmetro
digital (Kasuaki, IL-593-Bl) com comprimento de onda de 750 nm. O branco foi preparado
utilizando 200 pl de 4gua destilada,100 pul da solucdo de Folin diluida e 800 pl de solucao
de carbonato de sédio. Uma curva padrdo de acido galico foi utilizada para calcular os
resultados, sendo expressos em mg EAG/ g amostra.

O didametro das particulas foi determinado por dispersédo de luz dinamica (Litesizer
500, Anton Paar) utilizando etanol absoluto como meio dispersante.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as diferencas
entre as médias identificadas pelo teste de Tukey (p <0,05), utilizando-se o programa
Statistica® 12.0 (Statsoft, USA).
RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da caracteriza¢do dos pés estdo resumidos na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizacdo dos pés de extrato de flor de Clitoria ternatea

Higroscopicidade Polifendis Diametro Polidisperséo
Solugdes (%) Aw (mg EAG/ g amostra) (nm) (%)
M100 17,0 £0,2¢ 0,194 + 0,001 319,2+9,82 621,10 + 25,672 25,4 +1,83b
M75G25 18,2 + 0,24 0,233 + 0,001 293,7 +5,82b 127,03 +9,62¢ 28,0 £1,62
M50G50 18,9 + 0,4¢ 0,242 +0,044 240,5+7,3¢ 168,84 + 28,480¢ 25,8 +2,8ab
M25G75 19,7 +£0,1P 0,263 +0,028 269,9 + 21 4b¢ 199,14 + 45,94b¢ 25,5 +2,1ab
G100 20,8+0,12 0,212 + 0,004 285,6 + 8,420 196,53 + 34,44° 21,4 +0,5°

Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Alimentos higroscépicos tém a capacidade de absorver ou doar agua para o
ambiente com o objetivo de manter um equilibrio entre o teor de agua e as condi¢des do ar
ambiente (Resende et al., 2006). Analisando os resultados obtidos, observou-se que a
medida que aumentou-se a propor¢cdo de goma arabica, elevou-se significativamente
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(p<0,05) a higroscopicidade dos pos. A amostra G100, por exemplo, possuiu capacidade
higroscopica 22 % maior que a M100, indicando as amostras com goma arabica
apresentam menor estabilidade quando expostos em ambiente umido.

A atividade de éagua dos pés variou de 0,194 a 0,263. A maior parte dos
microrganismos cresce em alimentos com atividade de agua no intervalo de 0,90 a 0,99,
sendo que as leveduras e fungos crescem na faixa de 0,86 a 0,88 (Ferreira Neto; Figuerédo;
Queiroz, 2006), o que mostra que o po obtido tem uma baixa atividade de agua, tornando-
o0 estavel contra a deterioracdo microbiana, desde que bem embalado para evitar absorcao
de umidade do ambiente.

Os compostos fenodlicos e parte de seus derivados se mostram eficazes na
prevencao da oxidacdo lipidica (Shahidi et al., 1992) e observou-se que a formulagcdo M100
conseguiu manter uma maior concentracdo de fendlicos em comparacdo as demais
formulacdes que tiveram adicdo de goma arabica.

Com excecao da formulagcdo M100 que apresentou um tamanho muito maior em
relacdo as demais formulacdes, todas as outras mantiveram um padréo de tamanho de
particula bastante préximo. Considerando o indice de polidisperséo, os valores variaram de
21,4 a 28%. Os valores de polidisperséo variam de 0 a 100%, onde 0 é a indicativa de um
material altamente homogéneo (monodisperso) e 100% um material altamente
heterogéneo (polidisperso). Sendo assim, quanto mais préximo de 100%, trata-se de um
indicativo de agregacéo e/ou sedimentacao (Moreira, 2020). Por apresentar valores mais
préximos a 0 do que a 100, o p6é demonstrou um baixo indicativo de agregacédo quando
dissolvido em &gua.

CONCLUSAO

Os compostos fendlicos das flores de Clitoria ternatea se mostraram presentes
mesmo apds a secagem por spray dryer, o que indica a possibilidade da utilizacdo deste
produto como um antioxidante natural para alimentos, além de funcionar como corante
natural devido a quantidade de antocianinas que promove sua coloracao azul intensa. Em
relacdo aos agentes carreadores utilizados, segundo as analises de caracterizagéo, a

maltodextrina apresentou melhor desempenho, sendo vantajoso em razdo de sua maior
disponibilidade e preco acessivel.
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