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para encapsulamento de carotenos.

Carotenoides sdo compostos lipossoluveis encontrados em plantas, animais e
microrganismos, € sua coloracao varia do amarelo ao vermelho. Sua utiliza¢do na industria
pode variar, sendo aplicado como corante natural, fortificante, aditivo pr6 vitamina A ou
como antioxidante; no entanto, tais compostos bioativos sdo hidrofébicos, com baixissima
solubilidade em meio aquoso e facilmente degradados em sua forma isolada. Para
contornar esses problemas, optamos por utilizar a técnica da encapsulacdo, que além de
aprimorar a estabilidade fisico-quimica do composto, a nanocapsula também visa melhorar
sua biodisponibilidade, permitindo liberacdo controlada e maior facilidade ao integrar o
composto no produto desejado. Uma op¢do para a producdo de capsulas parte de processos
eletrohidrodinamicos, como a eletropulverizagdo, que apresenta uma solucao de bom custo
beneficio para a encapsulacdo de compostos bioativos; ¢ uma metodologia que permite a
criagdo de capsulas e fibras em micro e nanoescala em um processo Unico a temperatura
ambiente, facilitando o controle do processo e preservando compostos termolabeis, como
os carotenoides. A eletropulverizacdo foi descrita para producdo de nanocéapsulas de
proteina isolada de soro de leite (WPI) com solugdes de carotenoides e B-caroteno. As
capsulas apresentaram estrutura esférica estdvel quando em suspensdo em meio aquoso e
tamanho médio no intervalo 240-27 nm. Uma preparagdo de carotenoides extraidos de
mostarda crespa (Brassica juncea subsp. integrifolia var. crispifolia) por protocolo de
maceracdo combinado com ultrassom foi caracterizada, contendo 21,37 + 0,05 mg
carotenoides totais/100 g, sendo all-trans-B-caroteno (175,92 pg/g) e all-trans-luteina
(136,39 pg/g) como principais componentes. A atividade antioxidante in vitro foi
determinada pelo método de inibicdo do radical ABTS, com percentagem inibitoria de
87,6% correspondendo a 21,5 umol Trolox/g pigmento. A solu¢do de carotenoides sera
encapsulada em WPI pelo método de eletropulverizagdo, através do qual espera-se uma
boa interagdo da solugdo etanol-carotenoide com WPI, auxiliando na desestabiliza¢ao
parcial da proteina e permitindo a interacdo do carotenoide com seu interior hidrofobico.
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