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Objetivos

Referências

Agradecimentos

Uma fração acetato de etila (FAE) de Stevia

rebaudiana, da variedade de elite Stevia UEM-13

obtida por meio do fracionamento do extrato

metanólico de suas folhas, usando acetato de etila

como solvente, possui propriedades antioxidantes e

antidiabéticas comprovadas.

Conclusões

Resultados

O presente estudo teve como finalidade a

microencapsulação da FAE, com o objetivo de

preservar compostos antioxidantes por mais tempo

e aumentar sua solubilidade, perfil sensorial e
estabilidade.

Avaliação da concentração de glicosídeos, compostos

fenólicos, flavonoides e atividade antioxidante da

Fração Acetato de Etila (FAE).

Este trabalho microencapsulou uma fração de Stevia 

rebaudiana, mostrou que a fração microencapsulada

aumenta a solubilidade e mantêm os compostos de 

interesse mais estáveis.

NEPRON

Em spray dryer o veículo usado para a

microencapsulação foi à maltodextrina (DE10) e a

razão de microencapsulação foi de 1:4 (p/p).
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Maltodextrina (DE10) 10 mL Etanol

200 mL4,4g

1,1g FAE

35°C

Líquido turvo

Água deionizada

A FAE e a fração microencapsulada (FAEM) foram

submetidas a análises físico-químicas para sua

caracterização (compostos fenólicos, atividade

antioxidante, solubilidade, eficiência de

microencapsulação, estabilidade e digestão in vitro).

Análise Concentração g/100g

Glicosídeos 0,5 ± 0,5

Compostos fenólicos (gEAG/100g) 40,07 ± 0,04

Flavonoides (gEQ/100g) 12,18 ± 0,01

Atividade Antioxidante

(Método)

gET/100gFAE gEAG/100gFAE % Inibição/mgFAE

DPPH 82,7 ± 0,01 82,3± 0,01 97,32

ABTS - 81,0 ± 0,01 81,59

ET = Equivalentes de TROLOX; EAG = Equivalentes de Ácido Gálico; EQ =

Equivalentes de Quercetina; FAE = Fração Acetato de Etila

A microencapsulação resultou em um aumento de 75%

da solubilidade da FAE, sendo que o processo de

microencapsulação obteve uma eficiência de 83,5%. A

microencapsulação foi efetiva em aumentar a

estabilidade e preservar os compostos antioxidantes

por mais tempo e na análise de digestão in vitro FAEM

preservou os compostos significativamente

proporcionando uma melhor possibilidade de absorção

e com aumento da biodisponibilidade.

Atividade oxidante 
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