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RESUMO

No presente trabalho se procedeu a comparacao de agentes microencapsulantes, material de parede (mp), na microencapsulacao de 6leo
essencial de laranja (material ativo) através da secagem por atomizacao. Foram preparadas trés amostras de emulsoes pela adicao de 6leo
essencial de laranja a uma solucao aquosa do mp composta de capsul (5,0, 0,0 e 10,0%), goma arabica (5,0, 10,0 e 0,0%) sendo
constante para as trés amostras maltodextrina (36,0%), agua (44,0%) e 6leo essencial (10,0%). Foram avaliadas as curvas de secagem
das emulsoes frente a retencao do 6leo essencial de laranja e a tendéncia de formacao de dobras superficiais das particulas e verificou-
se a hipotese “menor a tendéncia de formacao de dobras na superficie das microcapsulas maior a retencao de material ativo”. A
microencapsulacao foi obtida pela secagem por atomizacao, com temperaturas de 220°C e 110°C do ar de entrada e de saida da camara
de secagem, respectivamente, e com atomizador rotativo (20.000rpm). A comparacao das microcapsulas obtidas a partir das trés amos-
tras de emulsoes mostrou que aquela preparada com 10,0% de capsul e 0,0% de goma arabica apresentou o maior resultado. O periodo
de taxa constante de secagem desta mistura é curto e com maior retencao de umidade apoés a secagem. As microcapsulas obtidas
apresentaram maior retencao de 6leo essencial e dobras superficiais menos pronunciadas decorrentes do menor entumescimento das
goticulas durante a secagem.
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SUMMARY

MICROENCAPSULATION OF ORANGE ESSENTIAL OIL: WALL MATERIAL SELECTION. The present work is an experimental develop-
ment to study the performance of the encapsulation agents for orange essential oil in a spray drying process. The emulsion to be dried
was prepared by adding the oil to an aqueous solution of the wall material. Three different cases were studied having respectively capsul
(5.0%, 0.0% and 10.0%) and arabic gum (5.0%, 10.0% and 0.0%) with 36.0% maltodextrin, 44.0% water and 10.0% essential oil.
Retention of active material (essential oil) was the key to evaluate drying curves and microcapsules structural surface. The spray drying
process used 220°C and 110°C for inlet and exit air temperature at the drying chamber, respectively while rotation of atomizer was
20.000 rpm. Best results were for microcapsules obtained from the emulsion with 10.0% capsul and 0.0% arabic gum. The drying at
constant rate is short with higher moisture. These microcapsules shoved higher essential oil retention and less folds at surface due to

lower drop swelling effect during drying.

Keywords: microencapsulation; microcapsules; essential oil; spray drying; wall material.

1 - INTRODUCAO

O oleo essencial de laranja (material ativo) consti-
tui-se de compostos aromatizantes quimicamente ins-
taveis. Estes compostos aromatizantes se oxidam fa-
cilmente na presenca do ar, luz e umidade [5, 18] e os
compostos resultantes dessa oxidacao contribuem para
a rancificacdo dos produtos elaborados com o 6leo es-
sencial de laranja.

O o6leo essencial tem sido objeto de estudo ha mui-
tos anos e sua protecao frente a mecanismos de oxida-
cao sempre foi desejada. A microencapsulacao de oleo
essencial de laranja através da secagem por atomizagao
tem levado a numerosas pesquisas onde foram estuda-
das as condigdes do processo e a natureza da composi-
¢ao do material microencapsulante, comumente chamado
de material de parede, e a influéncia destes na retengao
do material ativo [4, 5, 6, 16].
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A teoria de retencao do material ativo explica que
este volatiliza pouco durante a secagem, se o material de
parede forma rapidamente um filme semipermeavel em
torno das goticulas das emulsoes atomizadas, de modo
a permitir a difusividade da agua enquanto retém o ma-
terial ativo [8, 9, 12, 15].

Se este filme semipermeavel forma microcapsulas
isentas de qualquer deformacao superficial, maior sera
a efetividade do material de parede na retencao do mate-
rial ativo, entdo, a avaliacdo dos componentes do mate-
rial de parede depende da concentracdao da mistura e
dos parametros do processo que influenciam na forma-
¢ao da estrutura superficial das microcapsulas, pois, um
material de parede é adequado quando o produto final é
constituido de microcapsulas integras, isto €, o material
ativo ficara completamente envolvido e protegido do
ambiente pelo material de parede. Como citam
ROSENBERG & YOUNG [17] a funcionalidade das mi-
crocapsulas € criticamente dependente da sua estrutu-
ra superficial.

O presente trabalho comparou o desempenho de
materiais de parede na microencapsulacao de o6leo es-
sencial de laranja através da secagem por atomizagao
utilizando trés emulsoes contendo capsul, maltodextrina
e goma arabica, em diferentes concentracoes. A adequa-
cao destes componentes foi avaliada através das curvas
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de secagem das emulsoes, da tendéncia de formacao
de dobras superficiais das particulas e verificou-se a
hipotese “menor a tendéncia de formacao de dobras na
superficie das microcapsulas maior a retencdo de ma-
terial ativo”.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Matéria-prima

Foi utilizado como material ativo 6leo essencial de
laranja péra 4/b43527 obtido por extracao a frio. Com o
oleo essencial de laranja foram preparadas emulsoes com
diferentes concentracoes de componentes de material de
parede segundo a Tabela 1. Os componentes de material
de parede utilizados foram: goma arabica em po (pura),
maltodextrina (MOR-REX 1920), com DE 20, e capsul
4/b08106. O material ativo e os componentes de mate-
rial de parede foram fornecidos pela DRAGOCO PERFU-
MES E AROMAS Ltda. De Sorocaba (SP).

TABELA 1. Composicao das emulsoes de 6leo essencial de la-

ranja.

Emulsdes (%)

Componentes E, E, E;
Goma ardbica 5 10 0
Maltodextrina 36 36 36
Capsul 5 0 10
Oleo essencial 10 10 10
Agua 4 4 4

2.2 - Secagem por atomizacao

As emulsdes E, E, e E, forma submetidas a seca-
gem usando o secador por atomizador Niro atomizer com
velocidade do ar de secagem de 4,5m/s a220 e 110°C de
temperatura do ar na entrada e saida do atomizador,
respectivamente. Usou-se um atomizador rotativo de 24
orificios a 20.000rpm. A vazao de alimentacdo da
emulsao foi de 0,005kg/s. Nestas condi¢oes de secagem
obteve-se as amostras de microcapsulas M, M, e M,,
respectivamente.

2.3 - Curvas de secagem

Foram preparadas as emulsées E , E, e E_ e levadas
a secagem com o secador de lampada infravermelha
METTLER, modelo LP11 a temperatura de 80 + 1°C. O
secador foi montado na balanca analitica P160N. Apro-
ximadamente um grama da amostra foi colocado num
cesto de papel de aluminio (isento de umidade) de 1,5cm
de lado por 1,0cm de fundo, previamente pesado e tara-
do, e levado a secagem por 240 minutos.

2.4 - Estrutura superficial das microcapsulas

A estrutura e diametro das microcapsulas foram
observados ao microscopio eletronico de varredura

(m.e.v.) utilizando o método de BUMA & HENSTRA [7].
As amostras utilizadas foram colocadas em
dessecadores durante dois dias, metalizadas com ouro
em alto vacuo, observadas e fotografadas com acelera-
¢cao de 10kV.

As mudancas na estrutura superficial das particu-
las foram avaliadas matematicamente fazendo uso do
parametro 0 (eq. 1) e as eqg. (2) a (4), apresentadas por
ALEXANDER & KINGJ1].

-dR,
g:A:! dt ’ﬂ (1)

g
Vesf o-g

onde:

v, velocidade de formacao de dobras representada pela
taxa de encolhimento superficial (dR_/dt), m/s;

v_,, velocidade de formacao da esfericidade da goticula
representada pela tensao superficial (6, N/m) e visco-
sidade (u,. Pa.s), m/s;

Rg raio da goticula, m,;

t tempo de secagem, s.

0 >> 1, maior tendéncia a formacao de dobras @)

0 << 1, menor tendéncia a formacao de dobras (3)
4R, (R, 1y oy 9 @)
dt 3 ¢ dt

onde:

R raio da particula (microcapsula) obtida apos a seca-
gem da goticula, m;

dX,/dt taxa de secagem da emulsao, (kg ag/kg ms)/s;
X, conteudo de umidade da goticula, kg ag/kg ms.

2.5 - Analise qualitativa e quantitativa do mate-
rial ativo

Foram determinados os constituintes quimicos do
6leo essencial de laranja através de analise qualitativa e
quantitativa usando amostras da matéria-prima (padrao)
e do material ativo retido apos a secagem por atomizagao
das diferentes emulsoes preparadas. Foram feitas com-
paragdes entre os constituintes do material ativo retidos
nas diferentes microcapsulas e o padrao também entre
as microcapsulas.

O material ativo retido nas microcapsulas foi obti-
do submetendo 45g do po a uma redestilacdo com 350mL
de mistura de n-pentano com éter etilico, na proporgao
de 1:2 em volume, usando a técnica Soxhlet modificada
[3] onde, ao lado do tubo do aparelho de Soxhlet, foi
recolocada uma coluna contendo um béquer com o obje-
tivo de prevenir o reciclo dos constituintes aromaticos. A
extracao foi realizada a 35°C por cerca de 6 horas. O
destilado foi submetido a analise cromatografica quali-
tativa e quantitativa segundo o método da AOCS [2].
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A analise quantitativa foi realizada em cromatogra-
fo gasoso dotado de coluna capilar de silica fundida,
utilizando-se hidrogénio como gas de arraste (1,0mL/
min), operando nas seguintes condicoes: injetor a 240°C,
detector a 230°C e programa de temperatura de S0°C -
280°C; 4°C/min, sendo injetado 0,1uL de amostra e rea-
lizadas trés repeticoes para cada amostra.

A analise qualitativa foi conduzida no cromatografo
gasoso acoplado ao espectrofotometro de massa, utili-
zando-se hélio como gas de arraste (1,0mL/min), a mes-
ma coluna capilar e condicoes de operacao anteriormente
descritas. As amostras de 6leo essencial foram diluidas
em acetato de etila (1:3) e injetado 1,0uL de amostra. A
identificacdo dos constituintes quimicos das amostras
de 6leo essencial foi obtida por comparacao dos seus
espectros de massa com o banco de dados do sistema
CG-EM e com os dados da literatura. No caso das subs-
tancias nao identificadas, a identidade entre as mesmas
no 6leo essencial padrao (matéria-prima) e nas trés fra-
¢oes resultantes da extracao do 6leo essencial de laranja
das diferentes microcapsulas estudadas (M,, M2 e M,)
foi obtida através de analise comparativa de seus espec-
tros de massa.

Na analise do 6leo essencial padrao e fracao da amos-
tra M, optou-se por desligar o detector no tempo de re-
tencao do limoneno, intervalo entre 8,9 a 9,8 minutos, a
fim de melhorar a visualizacao das substancias com tem-
po de retencao maior, motivo pelo qual os cromatogramas
resultantes apresentam um “vale” nesta regiao.

2.6 - Andlise estatistica

Para a analise estatistica dos resultados foi utilizado
o delineamento inteiramente ao acaso (DIC). Foi feita
analise de variancia (ANOVA) para observar a causa da
variacao nas médias dos dados experimentais. O teste
de Tukey foi feito ao nivel de 5%, com o objetivo de fazer
as comparacoes das médias [13].

Os dados experimentais do periodo de taxa constan-
te de secagem (PTCS) das diferentes emulsoes foram
submetidos a analise de regressao polinomial até tercei-
ro grau segundo SNEDECOR & COCHRAN [19] e a me-
lhor equacao foi determinada segundo a significancia do
teste t para os parametros ao nivel de 5%.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Curvas de secagem

Na Tabela 2 pode-se observar que o desvio padrao
(DP) para E, aumenta em valor absoluto no decorrer da
secagem, sugerindo que a determinacgao da umidade
durante a desidratacgao foi dificultada pelo aumento da
concentracao de solidos. Esse mesmo fato pode ser ob-
servado para valor de DP da emulséo E,, porém, apos 40
minutos de secagem. Acredita-se que este fato seja de-
vido ao capsul, pois este constituinte de material de
parede tem a propriedade particular de formar crosta
na superficie do material de secagem [10].
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As curvas da Figura 1 apresentam trés periodos ca-
racteristicos de secagem: o periodo inicial de secagem,
o periodo de taxa constante de secagem (PTCS) e o pe-
riodo de taxa decrescente de secagem (PTDS). No pe-
riodo inicial observa-se queda acentuada na taxa de
secagem até atingir um patamar com valores de umida-
de de 0,469, 0,529 e 0,584kg ag/kg ms para as emulsoes
E, E, e E,, respectivamente. O patamar representa o
PTCS, o que foi verificado através da ANOVA aplicada
para 25, 30 e 35 minutos de secagem das emulsées E, e
E, e para 30, 35 e 40 minutos de secagem da emulsédo
E,, intervalos de tempo nos quais a diferenca na varia-
cao da taxa de secagem nao foi significativa, segundo o
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (Tabela
3).

Segundo MENTING & HOOGSTAD [11] no PTCS
ocorrem perdas pronunciadas dos componentes vola-
teis e € mister reduzir a diferenca entre a umidade ini-
cial e a umidade final (X ) deste periodo para aumentar
a capacidade do material de parede na microencapsula-
cao do material ativo; quanto menor a diferenca destas
umidades maior a capacidade do material de parede na
retengao do material ativo. Através desta suposicao e
pela Tabela 3 observa-se que as diferencas de umidade
entre os tempos da emulsao E, diferem entre si segun-
do o teste de Tukey ao nivel de 1% de probabilidade. A
diferenca de umidade do PTCS da emulséo E, foi 25%
menor do que da emulséo E, e 17% menor do que da
emulsao E, e o comprimento do PTCS da emulséo E, foi
10% menor do que da emulsédo E,. Estes resultados
também mostram que aumentando a concentracao de
capsul e diminuindo a concentracao de goma arabica
na composicao do material de parede aumenta a capa-
cidade de microencapsulagao do 6leo essencial de la-
ranja. Também, comprova-se isto devido ao fato que
durante a secagem da emulsdo E,, a constituicao do
material de parede apresentou maior retencao de umi-
dade durante o primeiro periodo de secagem, umidade
correspondente ao ponto critico (X ) da curva de seca-
gem (Tabela 3 e Figura 1).

3.2 - Estrutura superficial das microcapsulas

De modo geral, as fotografias apresentadas na Fi-
gura 2(a, b e ¢) mostram microcapsulas de superficie
irregular, apresentando dobras, possivelmente devido
ao desenvolvimento interno de vacuolos e dentes, de-
pressoes e fissuras externas. As microcapsulas mos-
tradas na Figura 2a apresentaram maior variagao nos
seus diametros e superficie predominantemente irre-
gular, caracteristica de goticulas (particulas) que so-
frem entumescimento apos o processo de secagem. En-
tretanto, algumas destas microcapsulas, quando atin-
gem conformacao esférica, nao apresentam depressoes
nem orificios que caracterizem o inchamento da goticula
seguida de fissuras na crosta formada. Nas microcap-
sulas da Figura 2b observa-se a presenca de
entumescimentos, dobras superficiais e orificios ou
crateras possivelmente resultantes da formacao de
bolhas de vapor no interior das microcapsulas, durante
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a secagem. Ja, na Figura 2c observa-se microcapsulas
entumescidas em menor grau e dobras mais leves na
sua superficie, com formas mais definidas, globodides e
compactas com a presenca minima de fissuras e orifi-

cios.

TABELA 2. Variacao da umidade (X) e da taxa de secagem
(W,) das emulsoes E |, E, ¢ E, durante a secagem com lam-
pada infravermelha *.

Tecr;;po X [(kg &g/kg ms) + DP/10] Wo (kg 4g/m?.s)
Secagem = E> Es Eq = Es
(min.)

5  0,758+0,036 0,004+ 0,077 0,810+0,091 1,65x10° 1,29x10° 1,40x10°

10 0,648+0,038 0,786+ 0,097 0,719+0,089 831x10* 843x10* 6,80x10*
15 0,572+0,039 0,701+0,100 0,660+ 0,079 5.71x10% 6,06x10™ 4,35x10™*
20 0,510+0,043 0,632+0,103 0,618+0,080 460x10* 491x10* 3,16x10*
25 0,469+0,043 0,574%0,105 0,584+0,080 3,10x10* 4,13x10* 2,56x10™*
30 0,428+0,046 0,529+0,105 0,549 +0,080 3,09x10* 3,26x10* 253x10™*
35  0,387+0,046 0,483+0,104 0,515+0,078 3,10x10* 3,26x10 254x10™*
40 0,351+0,050 0,437+0,103 0,486+ 0,076 268x10* 3,26x10* 2,17x10™*
45 0,320+0,051 0,403+0,104 0,460+ 0,078 233x10* 241x10* 1,92x10™*
50  0,292+0,054 0,376+0,103 0,438+0,078 2.05x10* 1,94x10* 1,61x10*
55 0,269+0,054 0,355+0,106 0,419+0,079 174x10* 1,50x10* 1,42x10"*
60 0,249+0,064 0356%0,105 0,403+ 0,080 1,44x10* 1,34x10* 1,20x10™*
80  0,205+0,080 0,272+0,104 0,353 +0,081 1,12x10* 1,04x10* 1,09x10"*
100 0,169+0,102 0,223+0,104 0,303+0,081 1,05x10* 836x10° 889x10°
120 0,145+0,133 0,183+0,103 0,259+ 0,082 878x10° 5,93x10° 8,15x10°°
140 0,123+0,183 0,150+ 0,104 0,222+0,083 6,98x10° 5,93x10° 6,66x10°
160 0,105+0,217 0,122+0,105 0,192+ 0,084 6,08x10° 4,44x10° 5,19x10°°
180 0,000+0,239 0,108+ 0,104 0,169+0,084 476x10° 2,96x10° 4,45x10°
200 0,080+0,244 0,095+0,104 0,149+0,085 423x10° 296x10° 3,70x10°
220 0,069+0,242 0,087+0,104 0,137 +0,085 3,49x10° 1,48x10° 296x10°
240 0,062+0,240 0,082+0,104 0,126+0,085 275x10° 7,41x10° 221x10°

* Valores médios de sete repetigoes.
DP = Desvio padrao
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FIGURA 1. Curvas de secagem das emulsoes de 6leo essen-
cial de laranja (E,, E, ¢ E,) obtidas através da secagem
com lampada infravermelha.
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A Figura 3 mostra a variagao do parametro 6 no de-
correr da secagem. Devido aos calculos de aproximagao
dos parametros das equacoes envolvidas nos diferentes
modelos matematicos utilizados, o resultado deste
parametro € usado somente para analisar a tendéncia
da formacao de dobras superficiais nas microcapsulas e
a correlacao deste parametro frente a retencao do oleo
essencial de laranja. No entanto, varias estimativas im-
portantes também podem ser observadas através da
morfologia das microcapsulas.

TABELA 3. Variacao de umidade (X) e do periodo da taxa
constante de secagem (PTCS) das emulsoes E|, E, ¢ E,
durante a secagem com lampada infravermelha.

Tempo

de X (kg 4g/kg ms) PTCS (kg 4g/m?.s)
secagem

(min.) E, E, Es = Ex Ey*
25 0,4692 06530  3,103x10* a 2,561x10™ a
30 04281 05285 06165 3,093x10% a 3,260x10%a  2530x10* a
35 0,3868 04828 055808 3,111x10* a 3,258x10*a 2,540x10* a
40 0,4371 3,259x10* a

pTCS™ —  3102x10* B 3259x10%C  2,543x10“ A

Médio

* Médias seguidas por letras minusculas iguais nas colunas nao diferem entre si ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.

** Médias seguidas por letras maiusculas distintas na linha diferem entre si ao nivel
de 1% pelo teste de Tukey.

(@)

1-6, dez. 2003
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FIGURA 2. Microcapsulas mostradas em microscopio ele-
tronico de varredura. a) Amostras M,, b) amostra M, e c)
amostra M,.
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FIGURA 3. Variacao do valor do parametro 6 frente ao tempo de
secagem das diferentes emulsoes estudadas (E,, E, ¢ E,).

Primeiramente, 6 aumenta no decorrer do processo
de secagem, uma vez que a taxa de secagem (dX /dt)
diminui muito mais do que o aumento no valor da vis-
cosidade. Em segundo lugar, os valores de 8 para M,
num determinado grau de secagem, sao maiores do que
dos valores para M, e M,. Isto sugere que para um de-
terminado teor de umidade a baixa viscosidade da
emulsao E, resultante da presenca de solutos de baixo
peso molecular impediu a rapida formacao de crosta na
superficie das microcapsulas formadas (Fig. 2b). De fato,
valores de 6 para M, e M, representam certa resistén-
cia a formacao de dobras pela alta viscosidade que apre-
sentam suas respectivas emulsdes com polimeros de
alto peso molecular resultando certa esfericidade nas
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microcapsulas. Finalmente, a Figura 3 mostra que os
valores de 0, para todas as emulsodes, no inicio de se-
cagem, sdo muito menores que a unidade mostrando
desta maneira que as goticulas formadas durante a
atomizacdo sao perfeitamente esféricas, e posterior-
mente, durante a desidratacdo das mesmas, vao per-
dendo a esfericidade. As goticulas da emulsao M, rapi-
damente perdem a sua esfericidade em comparacao das
da E, e E,, sugerindo que a presenca de alta concentra-
¢ao da goma arabica, como constituinte do material de
parede, aumenta a tendéncia de formacao de dobras na
superficie das microcapsulas.

Na Tabela 4 apresenta-se a percentagem relativa
dos principais componentes volateis microencapsula-
dos, detectados através dos cromatogramas realizados,
confirmando a perda do 6leo essencial de laranja du-
rante o processo de secagem por atomizacao. O per-
centual desta perda pode ser observado na Tabela 5.
Estes valores foram calculados com base nos valores
percentuais relativos dos componentes volateis da
amostra padrao. O limoneno foi o principal componen-
te volatil que apresentou menor valor percentual de
perda durante a secagem das trés amostras (E, E, e
E,). As percentagens de perda deste componente para
as amostras E, e E, foram de 0,89 e 0,12%, respectiva-
mente, enquanto que para a emulsdo E, foi de 6,45%.
O segundo componente volatil com menor valor per-
centual de perda foi o octanal + mirceno ocorrendo maior
perda na emulséo E, (24,06%) seguida das emulsées E,
e E,, com 16,68 e 13,47%, respectivamente. Ambos com-
ponentes sao citados como os principais contribuintes
do sabor do 6leo essencial de laranja, enquanto que o
limoneno tem sido citado como um dos principais pre-
cursores de compostos indesejaveis durante a deterio-
racao do oleo essencial de laranja [14]. A preservacao
destes componentes indica a qualidade do 6leo essen-
cial de laranja microencapsulado.

TABELA 4. Porcentagem relativa dos principais componen-
tes aromatizantes do 6leo essencial de laranja retidos
nas microcapsulas das amostras M, M, € M,.

Porcentagem relativa (%)

P’L%o Componente volatil Padrao My Mz M3
1 o - pineno 0,622 0,308 0,114 0,524
2 B - pineno 0,180 0,123 0,097 0,151
3 Octanal + Mirceno 2,020 1,683 1,534 1,748
4 Limoneno 94,509 93,667 88,418 94,396
7 Linalol 0,527 0,299 0,221 0,235
15 Decanal 0,248 0,240 0,148 0,196

Com respeito aos outros componentes volateis iden-
tificados pode-se dizer, de forma geral, que o valor per-
centual de perda foi maior durante a formacao das mi-
crocapsulas da amostra M,, seguido pela formagéo das
microcapsulas da amostra M, e por ultimo das micro-
capsulas da amostra M.

Estes resultados de retengao de componentes vola-
teis durante a formacao das diferentes microcapsulas
evidenciam a eficacia de microencapsulagao do material
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de parede utilizado indicando que a formulagdo da
emulsédo E, tem maior eficacia na microencapsulagéo do
oleo essencial de laranja, seguida da emulsao E,.

TABELA 5. Valor percentual de perda dos principais com-
ponentes do material ativo apds a secagem por atomizacao
das emulsoes E|, E, ¢ E,.

Valor da perda (%)
Pico N° Componente volétil E4 E Es
1 o - pineno 50,48 81,67 15,76
2 B - pineno 31,67 46,12 16,12
3 QOctanal + Mirceno 16,68 24,06 13,47
4 Limoneno 0,89 6,45 0,12
7 Linalol 43,26 58,06 55,44
15 Decanal 3,23 40,32 20,97

4 - CONCLUSOES

Verificou-se trés periodos de secagem tipicos du-
rante a secagem das emulsdes de oOleo essencial de
laranja: periodo inicial, constante e decrescente. Des-
taca-se o PTCS como o periodo responsavel por perdas
pronunciadas dos componentes volateis, observando-
se que as concentracdes de capsul como componente
de material de parede diminui o comprimento do PTCS
mostrando maior retencdao de umidade no produto fi-
nal. A emulsédo E, formou um produto com maior con-
teado de umidade apés 4 horas de secagem, seguida
pela emulsao E,.

O parametro 6 mostrou que quanto maior a con-
centracao de capsul e menor a concentracao de goma
arabica, menor € a tendéncia de formacao de dobras na
superficie e maior a retengado do 6leo essencial de la-
ranja nas microcapsulas. A emulsao E, formou micro-
capsulas com menor grau de entumescimento e dobras
mais leves na sua superficie conseguindo maior efica-
cia na microencapsulagao do 6leo essencial de laranja.
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