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1.INTRODUCAO

As principais nanoestruturas utilizadas para encapsulacdo de substancias
ativas sdo os lipossomas, as ciclodextrinas, as nanoparticulas poliméricas e as
nanoparticulas lipidicas, como a lecitina de soja. A lecitina bruta € a designacao
dada a uma mistura de glicolipidos, triglicéridos e fosfolipidos, por exemplo:
fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina e fosfatidilinositol. No entanto, em
bioquimica, o termo lecitina é, usualmente, utilizado como sinbnimo de
fosfatidilcolina pura, um fosfolipido que constitui o principal componente da fracéo
fosfatada que se obtém da gema de ovo ou de graos de soja, de onde é extraida
por meios mecanicos ou quimicos, utilizando hexano (MERTINS, 2004). Os
lipossomas foram utilizados para desenvolver este estudo, onde uma das
alternativas para a nanoencapsulacdo de ingredientes alimenticios sdo o0s
lipossomas, uma das técnicas que tem sido desenvolvida amplamente nos ultimos
20 anos pela indUstria farmacéutica e cosmética. Lipossomas, ou vesiculas de
fosfolipidios, sdo estruturas esféricas compostas por bicamadas lipidicas que
encapsulam parte do meio em que se encontram. S&o formadas
predominantemente por moléculas anfifilicas, insoliveis em agua, que quando em
ambientes aquosos formam dispersdes coloidais (LASIC, 1993).

Uma importante caracteristica da encapsulacdo em lipossomas é que ela
pode facilmente permitir o controle da liberacdo dos compostos encapsulados,
dependendo das condi¢cdes de temperatura, pH e presenca de ions ao que o
alimento é submetido.

A caseina comercial, produzida por meio da precipitagdo &cida, é uma das
principais proteinas com funcionalidade tecnolégica em alimentos, foi utilizada
neste processo de encapsulacdo como nucleo.

O objetivo do trabalho foi nanoencapsular através de lipossomas uma fonte
protéica, como a caseina.

2. MATERIAL E METODOS
Obtencédo da fonte proteica e material de parede
A caseina e a lecitina de soja foram obtidas no comércio local da cidade de
Pelotas-RS.

Elaboracéo dos lipossomas e Liofilizagdo do material encapsulado
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Para a encapsulacdo da caseina preparam-se 0s lipossomas e amostra
controle (somente lipossoma) pelo método de Hidratagdo do Filme Lipidico,
conforme MALHEIROS (2010), que consiste em adicionar em baldo de fundo
redondo para evaporador rotatério, 5g de um composto fonte de fosfolipidio,
Lecitina, dissolvido em 500 mL cloroférmio. Agitou-se por 1 minuto até completa
dispersdo e em seguida o cloroférmio foi removido em evaporador rotatério sob
vacuo, a 62°C, até que fosse observado um filme de lipidios depositado no fundo
do baldo. Paralelamente preparou-se a amostra, através da dispersado da caseina
em tampéao fosfato pH 7,0, e levou-se ao homogeneizador Ultra-turrax a 10.000
rpm por 20 minutos.

A liofiizacdo foi realizada através do método de desidratacdo por
sublimagé&o do produto congelado a -80°C por 48 horas, por meio do liofilizador de
bancada modelo FD 5505, apenas para determinacdo da microscopia eletrénica
de varredura.

Microscopia eletrénica de varredura (MEV) e Espalhamento dindmico de luz
(EDL)

A microscopia eletrébnica de varredura (MEV) foi utilizada para a
caracterizacdo da superficie das nanoestruturas lipidicas, a fim de se obter
evidéncias sobre a dispersdo das nanoparticulas na matriz lipidica, utilizando-se
microscépio Shimadzu, modelo SSX-550, que possui vacuo e EDS acoplados.

Para a determinacdo do tamanho médio das particulas, utilizou-se o
método segundo MERTINS (2008), em um equipamento com comprimento de
onda de 632,8 nm, modelo 127 da Spectra-physics acoplado a um goniémetro Bl-
200M verséao 2.0 e com correlador digital BI-9000AT da Brookheaven Instruments.

Composicao centesimal

As determinacbes de umidade, cinzas, lipidios e proteinas da caseina in
natura e encapsulada foram realizadas segundo as normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz.

Para as andlises estatisticas foi utilizada a andlise de varidncia (ANOVA),
seguida do teste de Tukey com nivel de significancia a<0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos no tamanho médio e
polidispersdo do controle, caseina pura e encapsulada.

Tabela 1. Tamanho meédio e polidispersdo do controle, caseina pura, lipossomas
de caseina, elaborados pelo método Ultra-turrax.

Analises Controle C.P. C.Enc.
Tamanho 203,07° 195,6° 263,75%
meédio (nm)

Polidispers&o 0,194% 0,429° 0,444"

OBS.: Controle-lipossoma; C.P.-Caseina Pura;C.Enc.-Caseina encapsulada;
Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga signfficativa pelo teste
de Tukey (a <0,05).
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Comparando-se as amostras de caseina encapsuladas com caseina pura e
controle, observou-se que houve diferenca estatistica nas amostras analisadas,
assim verificou-se que a caseina encapsulada apresentou maior tamanho das
particulas em relacdo a amostra pura e ao filme lipidico, os quais passaram pelo
mesmo processo de ultra-turrax.

Ja4 com relacdo a polidispersdo observada, constata-se que ndo houve
diferenca significativa entre as amostras com caseina, porém o controle diferiu de
ambas as amostras analisadas. As figuras abaixo representam as micrografias da
caseina pura e encapsulada em lipossomas.

Figura 1: Micrografia da Caseina pura (C.P) e Caseina encapsulada liofilizada (C.E) pelo

método ultra- turrax.

Comparando a micrografia com o tamanho das particulas observa-se que
ambas as amostras liofilizadas apresentaram tamanho nanométrico. Conforme
CACELA e colaboradores (2006) a vantagem da liofilizacdo reside no aumento da
meia vida da formulacdo lipossémica, pela sua maior estabilidade em estado
seco, podendo ser reconstituida com o veiculo na hora da administracao.

A Tabela 2 apresenta a composicdo centesimal da caseina pura e
encapsulada liofilizada.

Tabela 2: Composicdo centesimal da caseina pura e caseina encapsulada

liofilizada (% base seca)

Andlises Caseina pura Caseina encapsulada
Umidade 10,51+1,64° 18,01+7,412
Proteinas 77,33+1,012 2,75+0,31°
Cinzas 2,02+0,02° 22,93+2,63?
Lipidios 0,30+0,03° 19,31+7,55%

Letras diferentes namesma linha indicam diferenca significativa
pelo teste de Tukey (a <0,05).

Na Tabela 2 todos os parametros avaliados diferiram estatisticamente, sendo
o teor de umidade referente a caseina liofilizada foi de 18,01%, estando este,
acima do comparado com a legislacdo encontrada para produtos liofilizados
(Resolucdo CNNPA n° 12) que estabelece que os produtos liofilizados obtenham
maximo de 5% de umidade (BRASIL, 2011). Isso se deve, provavelmente, aos
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materiais que compunham a matéria-prima para o que foi liofilizado, como o
lipossoma para elaboragdo das cépsulas. Com os resultados demonstrados na
tabela 2, confirma-se o alto teor lipidico da caseina encapsulada, devido ao filme
lipidico como material de parede. A quantidade de cinzas encontrada na amostra
de caseina encapsulada se deve ao tampdo fosfato que auxilia na
homogeneizagdo da mesma com o lipossoma. O baixo teor protéico refere-se a
guantidade de caseina que pode ser incorporada na capsula.

4. CONCLUSOES

Pela metodologia utilizada foi possivel obter particulas protéicas de Caseina
na escala nhanométrica, e provavelmente sua encapsulagdo em lipossomas.
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