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RESUMO - Encapsulag¢éo por co-cristalizacdo em matriz de sacarose é um método alternativo e
flexivel para a preservacdo de varios componentes ativos utilizados na indastria de alimentos.
Neste processo, 0 ativo é incorporado em um xarope de sacarose supersaturado para alcancar a
cristalizacdo simultdnea de ambos os componentes, bem como o aprisionamento do ingrediente
ativo na matriz. A estrutura cristalina € modificada de um cristal perfeito para um aglomerado
irregular que fornece uma matriz porosa, onde o ativo pode ser incorporado. Utilizou-se a co-
cristalizacdo para a encapsulacdo de oleoresina de péprica em matriz de sacarose, tendo a cor
como a principal funcionalidade tecnoldgica do produto. Estudou-se a estabilidade do co-
cristalizado em funcédo da temperatura (BOD 25, 35 e 45 °C, 70% UR) e da exposicdo a luz
(iluminacdo 70 watts, BOD 25°C, 70% UR), avaliando-se a degradacdo de cor através da perda dos
compostos de cor por espectrofotometria e pelo declinio do pardmetro a* Hunter.
Comparativamente, utilizou-se oleoresina livie como amostra controle. Foi possivel observar, de
forma geral, uma diminuicdo dos valores de a* e da concentracdo dos compostos de cor, com 0
aumento da temperatura em relagdo ao tempo, assim como com a incidéncia da luz, indicando que
a cinética de degracdo da cor tem dependéncia de ambos os fatores. A perda de cor teve
velocidade maior para a amostra controle (oleoresina livre), quando comparada com o co-
cristalizado, sugerindo que o processo de co-cristalizacdo melhora retencdo da oleoresina na

matriz agucarada, tornando-a menos susceptivel as perdas dadas pela degradacgéo da cor.
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ABSTRACT — Encapsulation by co-crystallization of sucrose matrix is an alternative and flexible
method for the preservation of various active components used in the food industry. In this process,
the active is incorporated into a supersaturated sucrose syrup to achieve the simultaneous
crystallization of both components, as well as entrapping the active ingredient in the matrix. The
crystalline structure is modified in a perfect crystal for an irregular cluster that provides a porous
matrix, where the active can be incorporated. Co-crystallization was used for encapsulating paprika
oleoresin in a sucrose matrix having color as the main technological feature of the product. The
stability of the co-crystallized was studied with temperature (25, 35 and 45 ° C, 70% RH) and light
exposure (light 70 watts, 25 ° C, 70% RH), evaluating the loss degradation of color through the color
compounds by spectrophotometry and the decline of a* Hunter parameter. Comparatively, free
oleoresin was used as a control sample. It was observed, in general, a decrease in the values of a*
parameter and concentration of color compounds with increasing temperature over time, as well as
the incidence of light, indicating that the kinetics of color degradation is dependence of both factors.
The loss of color has higher for the control sample (free oleoresin) compared with co-crystallized,
suggesting that the co-crystallization process improves retention of the oleoresin in the sugar matrix,

making it less susceptible to losses given by degradation color.
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