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(57) Resumo: METODO PARA OBTENCAO DE
MICROCAPSULAS DE AZEITE DE DENDE
POR SPRAY-DRYING A presente Patente de
Invencéo (PI) diz respeito ao desenvolvimento
de um método/processo de
microencapsulamento de azeite de dendé por
spraydrying que tera inameras utilidades para a
indastria alimenticia. Ressalta-se que a principal
caracteristica que difere esse método dos
demais séo as condi¢bes empregadas no
equipamento, spray-dryer, bem como os
materiais de parede que poder&o ser utilizados.
Dessa forma, esse método representa uma
alternativa para facilitar o uso dessa matéria-
prima de grande consumo pela populacéo
brasileira. Peticdo 870170098439,
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METODO PARA OBTENCAO DE MICROCAPSULAS DE AZEITE DE DENDE
POR SPRAY-DRYING

Campo de aplicacéao
[01] A presente Patente de Invencao (PI) diz respeito ao desenvolvimento de
um método para producdo de microcapsulas de azeite de dendé, também
chamado de 6leo de palma bruto. Essas serdo desenvolvidas através do
método de microencapsulamento por spray-dryer, que é o mais utilizado

atualmente na industria de alimentos.

Estado da técnica

[02] Atualmente existem inumeros estudos e patentes que envolvem o
encapsulamento de 6leos através da técnica de spray-drying. As condicdes
de microencapsulacdo de 0Oleos vegetais e animais variam de acordo com a
temperatura de entrada de ar utilizada, fluxo de ar, fluxo de alimentagéo,
diametro do bico atomizador, materiais de parede e recheios empregados.
[03] Dentre os estudos que empregam 6leos como recheios, constata-se que
0 Oleo de peixe entre as fontes animais (AGHBASHLO et al.,, 2013a;
AGHBASHLO et al.,, 2013b; BARRET et al., 2001; DRUSCH et al., 2007;
HEINELMANN e FRANKE, 1999; JAFARI et al., 2008; KAGAMI et al., 2003;
KEOGH et al., 2001; POLARAVAPU et al., 2011; WANG et al., 2011) e o 6leo
de linhaca (CARNEIRO et al., 2013; GALLARDO et al.,, 2013; QUISPE-
CONDORI et al., 2011; TONON et al., 2011), entre as fontes vegetais, Sdo 0s
mais estudados. Além disso, ha estudos que relacionam o encapsulamento
de 6leo de palma refinado (DIAN et al., 1996), azeite de oliva (CALVO et al.,
2010), oleo de girassol (AHN et al., 2008; DOMIAN et al., 2014), 6leo de
canfora (CHANG et al, 2006), entre outros. Dessa forma, fica evidente que
nao existem estudos realizados com o microencapsulamento de azeite de
dendé ou 6leo de palma bruto.

[04] No processo de microencapsulamento de 6leos, 0os encapsulantes mais
utilizados sado a maltodextrina, goma arabica, amido modificado, proteina do
soro do leite e caseinato de sédio isolados ou combinados entre si, sendo que

as maiores associagcfes acontecem entre a maltodextrina e a proteina do soro
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[05] do leite, ndo havendo uma predominancia em relagdo as propor¢des
empregadas.

[06] As temperaturas mais empregadas séo respectivamente, 180°C, 160°C
e 140°C e as eficiéncias variam de 29,53% (goma arabica: inulina) a 98%
(amido modificado : xarope de glicose).

[07] Uma das vantagens do azeite de dendé microencapsulado diz respeito a
sua solubilidade em agua, uma vez que o po6 formado é dispersivel em agua,
0 que proporciona um melhor aproveitamento em relacéo ao azeite de dendé
puro (in natura).

[08] O uso de microcpsulas de azeite de dendé poderia proporcionar ainda
um aumento do valor agregado do azeite de dendé, matéria-prima regional
bastante consumida. Vale ressaltar que ja existem alguns trabalhos realizados
com microencapsulamento de 6leos, no entanto, ndo ha nenhum trabalho que
envolva o encapsulamento de 6leo de palma bruto e, baseado em um vasto
estudo prospectivo realizado, pdde-se constatar que ndo ha protecdo do
processo dessa tecnologia referida, dessa forma, ha a possibilidade de
protecdo dessa invencao por meio do pedido de patente.

[09] A criacdo desse método inovador proporcionard a ampliagdo de
conhecimentos sobre o processo de microencapsulamento em si, qgue vem se
consolidando como uma das principais tecnologias para a preservacdo de
nutrientes na indastria de alimentos. Através desse método, sera possivel a
obtencdo de um produto microencapsulado em p6 produzido com matérias-
primas regionais e com valor comercial, onde essa tecnologia podera ser
transferida para a industria regional e para o setor publico de saude para a

fortificacdo de alimentos e combate a hipovitaminose A.

Problemas do estado da técnica:

[010] A presente Patente de Invencdo (Pl) tem como objetivo fornecer as
informacdes tecnoldgicas envolvidas na obtencdo de um método para
aquisicdo de microcépsulas de azeite de dendé por spray-drying. Para isso,
utilizou-se a técnica de microencapsulamento por spray-drying que € a técnica
mais empregada pela industria de alimentos para encapsular particulas, com
destaque para 6leos. Foram desenvolvidas cinco diferentes emulsdes e estas

foram inseridas no spray-dryer, o qual apresentou seus parametros ajustados
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[011] de forma a obter microcapsulas com maiores rendimentos, eficiéncias e
melhores morfologias. Dessa forma, esse processo poderd gerar um produto,
microcapsulas de Oleo de palma bruto, que poderéo ser utilizadas na industria
alimenticia, aumentando, dessa forma, o valor agregado dessa matéria-prima

que é amplamente consumida no estado da Bahia no Brasil.

Vantagens da invencao

[012] A literatura técnica especializada revela alguns documentos de patentes
que utilizam também processos para o0 encapsulamento de particulas
(US19950541992; US19840592553; US19960705348; US20000495556), no
entanto, poucos sdo 0s que envolvem o processo de microencapsulamento de
Oleos por spray-drying, uma vez que boa parte traz encapsulamento de 6leos
por outros processos, como por exemplo, coacervacdo (US19740448731,
US19710174045). Vale ressaltar que néo foi encontrada nenhuma patente que
envolveu o processo de encapsulamento de 6leo de palma bruto.

[013] Com isso, o0 desenvolvimento e utlizacgo do método para
microencapsulamento de 6leo de palma bruto proposto neste documento de
patente de invencdo, possui o parametro de novidade, pois até o presente
momento nenhum trabalho cientifico ou técnico compreendido no estado da
técnica possui um mecanismo de producdo, funcionamento e aplicacao
semelhantes, podendo ser utilizado preferencialmente para a formacéo de uma
microcapsula de 6leo de palma bruto com caracteristicas morfolégicas e fisico-

guimicas excelentes.

Breve descricdo das Figuras

[014] A figura abaixo representa o método para formacdo das microcapsulas
de azeite de dendé, em que a emulsdo (A) abaixo representa 50% de agua +
10% de Oleo + 40% de material de parede; as condigbes controladas do
equipamento, spray-dryer (B) foram: diametro do bico atomizador: 0,7mm -
1,2mm; pressdo do ar comprimido: 2Kgflcm? - 4Kgf/cm? vazdo de ar de
atomizacao: entre 30L/h e 40L/h; soprador: 3m*/min - 4m*/min; temperatura de
entrada de ar: 150°C - 180°C; fluxo de alimentagao: 0,2L/h — 1,08L/h. O

produto formado foi azeite de dendé microencapsulado (C).
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Descricao detalhada da Tecnologia

[015] Para que o processo da invengao possa ser mais bem compreendido e
avaliado, sua descricdo detalhada sera feita a seqguir.

[016] A invencao consiste no desenvolvimento de um método para aquisicao
de microcapsulas de azeite de dendé por spray-drying, o qual pode ser
aplicado. Como funcdes principais desse método, destaca-se o de ser utilizado
para formacdo de uma microcapsula com excelentes caracteristicas, podendo
estas serem utilizadas na fortificacdo de alimentos de uso comum entre as
populacdes com caréncia de vitamina A, a exemplo da alimentacdo escolar,
uma vez que essas microcapsulas poderdo ser inseridas, sem interferir nos
atributos sensoriais dos alimentos, em iogurte, bebida lactea e achocolatado
em po. Além disso, podera ser analisada a viabilidade de comercializacao
dessas microcépsulas pelo préprio produtor de azeite, aumentando, dessa
forma, o valor agregado do produto e a renda do produtor. Essa microcapsula
podera ainda ser inserida em outros alimentos pelo préprio consumidor e outra

possibilidade de uso é como matéria-prima para a elaboracado, por exemplo, de
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[017] temperos prontos para que estes sejam inseridos em alimentos que
compde a culindria baiana, como moquecas, vatapa, caruru. Dessa forma,
existem inUmeras possibilidades de aplicacdo dessas microcapsulas que
poderdo trazer beneficios no ambito industrial, econdmico e no setor da saude,
uma vez que 0s avancgos obtidos com o programa de Suplementagcdo com
Vitamina A até o momento foram modestos.

[018] A presente invencdo revela todos os parametros relacionados a
obtencdo e desenvolvimento de um método para producdo de microcapsulas
de azeite de dendé ou 6leo de palma bruto, no qual apresentam novidade
absoluta, aplicacéo industrial e atividade inventiva, sendo, portanto, dignos de
todos os méritos e privilégios previstos e assegurados pela Lei da Propriedade
Intelectual. Com isso, € proposto neste documento de patente, um processo
para obtencdo de um produto, como uma alternativa mais viavel para essa
obtencao, visto que até o presente momento ndao ha disponivel no mercado
nenhum produto com essa mesma caracteristica. Além disso, ressalta-se que
as principais caracteristicas que diferem esse método dos encontrados no
estado da técnica sdo: temperatura de entrada de ar utilizada, fluxo de
alimentacdo empregado e materiais de parede que podem ser empregados na
elaboracao do produto e, principalmente, o encapsulado que foi escolhido, 6leo
de palma bruto. Dessa forma, esse método representa uma alternativa eficiente
na formulacdo de microcapsulas de 6leos, com destaque para o 6leo de palma
bruto, matéria prima regional bastante empregada na culinaria local, conferindo
um sabor exético aos alimentos preparados com 0 mesmo, além de possibilitar
gue consumidores e/ou empresarios de outras regides do pais e do mundo
sintam-se atraidos pela inovacao.

[019] Trata-se de um processo que envolve o microencapsulamento pelo
método spray-drying do azeite de dendé ou Oleo de palma bruto, que foi
desenvolvido em duas etapas distintas:

[020] Etapa 01: Preparo da emulsao.

[021] 50% de agua + 10% de Oleo + 40% de material de parede (20% de
fécula de mandioca e 80% de proteina do soro do leite concentrada)

[022] 50% de agua + 10% de 6leo + 40% de material de parede (20% de
fécula de mandioca e 80% de goma arabica)

[023] 50% de agua + 10% de Oleo + 40% de material de parede (20% de

Petica0 870180001371, de 08/01/2018, pag. 7/9



6/6

[024] goma arébica e 80% de proteina do soro do leite concentrada)

[025] 50% de &gua + 10% de 6leo + 40% de material de parede (50% de
goma arabica e 50% de proteina do soro do leite concentrada)

[026] 50% de agua + 10% de Oleo + 40% de material de parede (80% de
goma arabica e 20% de proteina do soro do leite concentrada)

[027] Etapa 02: Microencapsulamento por spray-drying.

[028] As condi¢cbes de operacdo do equipamento, spray-dryer, para todas as
emulsdes preparadas foram as seguintes:

[029] Diametro do bico atomizador: 1,0mm

[030] Pressao do ar comprimido: 2Kgf/cm?

[031] Vazéo de ar de atomizacéao: entre 30L/h e 40L/h

[032] Soprador: 4m®min

[033] Temperatura de entrada de ar: 180°C

[034] Fluxo de alimentacg&o: 0,9L/h

[035] Essas condi¢Bes foram ajustadas de acordo com as especificacbes do

equipamento.
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REIVINDICACOES

1. METODO PARA OBTEN(;AO DE MICROCAPSULAS DE AZEITE DE
DENDE POR SPRAY-DRYING caracterizado por condi¢cbes controladas do

equipamento, spray-dryer, sendo estas: diametro do bico atomizador: 0,7mm -

1,2mm; pressdo do ar comprimido: 2Kgflcm? - 4Kgflcm? vazdo de ar de
atomizacdo: entre 30L/h e 40L/h; soprador: 3m*/min - 4m*/min; temperatura de
entrada de ar: 150°C - 180°C,; fluxo de alimentacao: 0,2L/h — 1,08L/h.

2. METODO PARA OBTENCAO DE MICROCAPSULAS DE AZEITE DE
DENDE POR SPRAY-DRYING de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizado _por_utilizar emulsbes que possam ser elaboradas com as

seguintes composicoes:
A) 30% - 50% de agua + 5% - 10% de 6leo + 30% - 40% de material
de parede (20% - 30% de fécula de mandioca e 60% - 80% de proteina
do soro do leite concentrada)
B) 30% - 50% de 4gua + 5% - 10% de 6leo + 30% - 40% de material
de parede (20% - 30% de fécula de mandioca e 60% - 80% de goma
arabica)
C) 30% - 50% de agua + 5% - 10% de 6leo + 30% - 40% de material
de parede (20% - 30% de goma arabica e 60% - 80% de proteina do
soro do leite concentrada)
D) 30% - 50% de agua + 5% - 10% de 6leo + 30% - 40% de material
de parede (40% - 50% de goma arabica e 40% - 50% de proteina do
soro do leite concentrada)
E) 30% - 50% de agua + 5% - 10% de 6leo + 30% - 40% de material
de parede (60% - 80% de goma arabica e 20% - 30% de proteina do
soro do leite concentrada).
3. METODO PARA OBTENQAO DE MICROCAPSULAS DE AZEITE DE
DENDE POR SPRAY-DRYING, de acordo com a reivindicagdo 1 e 2,
caracterizado por ser incorporado em processos de producdo de alimentos,
assim como bebida lactea, iogurte, achocolatado em p6 e ser utilizado como

matéria-prima na elaboracéo de tempero pronto a base de azeite de dendé.
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FIGURAS

FIGURA 01: A — EMULSAO; B — SPRAY-DRYER; C - MICROCAPSULAS DE
AZEITE DE DENDE

A B C

Microcapsulas de
Spray-dryer azeite de dendé
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RESUMO

METODO PARA OBTENCAO DE MICROCAPSULAS DE AZEITE DE DENDE
POR SPRAY-DRYING

A presente Patente de Invencgéao (PI) diz respeito ao desenvolvimento de
um método/processo de microencapsulamento de azeite de dendé por spray-
drying que teréd inimeras utilidades para a industria alimenticia. Ressalta-se
que a principal caracteristica que difere esse método dos demais sdo as
condicbes empregadas no equipamento, spray-dryer, bem como os materiais
de parede que poderdo ser utilizados. Dessa forma, esse método representa
uma alternativa para facilitar o uso dessa matéria-prima de grande consumo
pela populagéo brasileira.
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