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Introducao

A p-Lactoglobulina (3-Lg) e a Lactoferrina (Lf), sdo proteinas
de alto valor nutricional presentes no soro do leite bovino,
propicias a formacao de nanoestruturas, as quais podem

apresentar um potencial carreador de compostos bioativos
(SARAIVA, et al. 2017).

A Riboflavina (RBF) é um bioativo passivel de ser
encapsulado pelas nanoestruturas formadas pela p-Lg e Lf. O

composto é soltuvel em agua e estd presente em diversas
funcdes no organismo humano (NAGHASHPOUR, et al.,
2019).

Objetivos

O presente trabalho tem por objetivo o estudo de

nanoestruturas formadas pelas proteinas P-Lg e Lf. Serdo
avaliadas a estabilidade das nanoestruturas, em termos de
tamanho e potencial zeta (g), durante um periodo de 60 dias
armazenadas a 4°C, na presenca e auséncia do agente
surfactante dodecil sulfato de s6dio (SDS); a eficiéncia de
encapsulacdo e capacidade de ligacao das nanoestruturas
com o principio ativo riboflavina e a cinética de liberacao in
vitro da ribotlavina nas condic¢Oes gastrointestinais a 37° C

Material e Métodos

Para a formacao das nanoestruturas e encapsulacao da RBF,
foi utilizada a metodologia de auto-associacao com ajuste
prévio de pH, proposta inicialmente por Hu, Yu & Yao
(2007). A estabilidade foi avaliada por medidas de raio
hidrodinamico e indice de polidispersividade (PDI), por
meio de espalhamento dinamico de luz (DLS) e do potencial
zeta (G). A andlise do pertil de liberacao da RBF encapsulada

Resultados e Discussao

As estruturas supramoleculares formadas apresentaram
tamanho médio de 42,91 + 5,60 nm, PDI 0,242 + 0,204 e
potencial zeta 2,66 + 3,30 mV. A andlise de variancia indicou
que ndo houve diferengas significativas de tamanho, PDI e
potencial zeta no periodo de 60 dias analisado, indicando que
o sistema é estavel nesse periodo. Além disso, ndo houve
diferencas nos sistemas com presenca de SDS. As
nanoestruturas mostraram-se propicias a encapsulacdo da
Riboflavina, obtendo-se eficiéncia de encapsulagdao de 93,25%
e capacidade de ligacao de 2,80%. O comportamento cinético
de liberacdo da RBF das nanoestruturas proteicas pode ser
explicado por um modelo matematico que leva em
consideracdo uma contribuicdo de liberacdo devido ao
movimento browniano explicado pela segunda lei de Fick e
uma contribuicdo relacionada a relaxacdo das matrizes
poliméricas. Os valores de pH influenciaram na cinética de
liberagdo e observou-se que em pH 2 a contribuicao devido a
relaxacdo das mnanoestruturas superou a contribuicao
condicionada ao movimento browniano.

Conclusoes

As nanoestruturas proteicas de P-Lg e Lt apresentaram
viabilidade técnica para aplicacdo em produtos alimenticios
como carreadoras do composto bioativo Riboflavina.
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