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Objetivos

Referências

Agradecimentos

Conclusões

Resultados

Redução do consumo de sacarose, 

Atividade  antioxidante,

Efeitos insulinotrópicos

Efeitos antidiabéticos

Compostos bioativos presente no extrato de Stevia

Uma forma de aumentar a sua 

biodisponilidade, e preservar a estrutura 

física dos compostos retidos e protegê-los de 

possíveis degradações 

Baixa solubilidade

Baixa biodisponibilidade

Instável em diferentes pH

MICROENCAPSULAÇÃO

Microencapsular o extrato aquoso de Stevia com

maltodextrina por Spray Dryer e avaliar a biodisponibilidade

de compostos fenólicos e glicosídeos de esteviol por HPLC

do extrato livre e microencapsulado submetidas a digestão

in vitro. Também foi avaliado a atividade antioxidante das

amostras contra o radical DPPH e ABTS+
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É possível utilizar a microencapsulação como uma forma de

aumentar a biodisponibilidade dos compostos bioativos na

digestão, aumentando contribuindo para preservação dos

benefícios nutricionais que os chás apresentam e também

para prevenção e tratamento de disfunções metabólicas.

Figura 1. Biodisponibilidade dos bioativos livres e 

microencapsulados.

Preservação e disponibilidade dos  

compostos bioativos
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