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Resumo

A encapsulacdo envolve o revestimento de sodlidos, liquidos ou gases, protegendo-os de
umidade, calor, pH, oxigénio e luz. Métodos fisico-quimicos, como a gelificacdo ionotropica, sao
eficazes e simples. Quitosana e proteina do soro de leite séo polimeros promissores para formar
particulas, pois adquirem carga positiva em pH abaixo do pKa da quitosana e do ponto
isoelétrico das proteinas do soro, permitindo reticulagdo com tripolifosfato de sodio. Neste
contexto, o objetivo deste trabalho foi sintetizar e caracterizar particulas de quitosana e
concentrado proteico de soro de leite (WPC) visando possiveis aplicagdes na encapsulagéo de
principios ativos. Para isto, solu¢des de quitosana 0,1% em solugcdo aquosa de acido acético 2%
(m/m) e solu¢Bes aquosas de diferentes concentracdes de WPC (0,1; 0,5 e 1,0 % (m/m)) foram
preparadas no mesmo volume e homogeneizadas por agitacdo magnética durante 40 minutos.
As solucdes de quitosana e WPC foram entdo misturadas na proporcdo 1:1 (15 g de cada
solucdo) e gotejadas lentamente, usando uma seringa, em 30 g de solugéo de tripolifosfato de
sodio preparada em agua (5% m/m). Apds o gotejamento, a mistura foi mantida sob agitacéo por
30 minutos e centrifugada a 4800 x g por 10 minutos. O precipitado foi congelado a -80 °C e
liofilizado por 48 horas, com pressdo de vacuo de 0,998 mbar a -40 °C, obtendo-se as
microparticulas. Para caracterizacdo, realizou-se o teste de intumescimento nos seguintes
meios: A) gastrico simulado: solu¢cdo de HCI | mol/L pH 1,2; B) em meio intestinal simulado:
tampéo fosfato 100 mmol/L pH 7,4 e C) agua deionizada. Os resultados foram submetidos a
Andlise de Variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey (Alfa=0,05). Observou-se que
no meio gastrico, o grau de intumescimento diminuiu & medida que a concentracdo de WPC
aumentou. Isso sugere que microparticulas com maior concentracdo de soro de leite podem
atravessar o estbmago sem se degradar, permitindo que alcancem o intestino delgado, onde
ocorre a maior absor¢cdo de alguns principios ativos, especialmente farmacos. O aumento na
concentracdo de WPC nao afetou (p>0,05) o grau de intumescimento das microparticulas para o
meio intestinal. O intumescimento das microparticulas em agua foi maior (593,08+10,88%) para
o tratamento com 1,0% de WPC. Conclui-se que as microparticulas de quitosana e WPC
apresentam potencial promissor para a encapsulagdo de principios ativos, especialmente em
aplicacdes que exigem protecao contra o meio géstrico.
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