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AVALIACAO DA ESTABILIDADE DE NANOENCAPSULADOS DE
- LUTEINA
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INTRODUCAO METODOLOGIA
Compostos Supstancias Extragdo e nanoencapsulamento
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Alguns CB sdo insoluveis em Adagua e
frocamente soluveis em oleo, como a ,
o que torna dificil a incorporacdo em
orodutos alimentares e por isso também
podem apresentar menor biodisponibilidade.
Sdo ainda, sensiveis a:

Limitam aplicabilidade
| industrial.
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. Caracterizacdo de nanoparticulas de |

:em relacdo a sua estabilidade pdro:
Incorporacao em diferentes alimenftos. :
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Nanoencapsulomento da luteina
(deposicdo interfacial de polimeros )

Fotossensitizagao

Nanocdpsulas de luteina + Rosa de bengala
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RESULTADOS

Parametros das nanocapsulas

v Didmetro:191 nm:;

v Potencial zeta: -8,49 mV;

v' pH: 5,44,

v Cor: L*=75,44, o*=-5,93,
0*=49,67;

Fotossensitizagao

¢« Resultado final:

v Viscosidade:
v' Eficiéncia de

—

encapsulacao;.

v Morfologia. — gz

Solucdo: Nanotecnologia| * Energia de ativacao 7,58 Kcal/mol;

Aumento da estabilidade.
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:A nanotecnologia
potencial para expandir o uso de Iu’rel'na:
lem processos industrials, melhorando a,

:es’rcbilidcde e solubilidade.
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