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INTRODUÇÃO 

   Compostos                    Substâncias  

  bioativos                          químicas 

               (CB) 

 

CB de 

fontes 

naturais 

             Interesse 

 Incorporados à formulações  

para gerar BENEFÍCIOS à 

saúde! 

•Alimentos 
funcionais 

1. 

•Medicinal 2. 

Incorporações:  

Trata ≠ doenças 

    Alguns CB são insolúveis em água e 

fracamente solúveis em óleo, como a luteína , 

o que torna difícil a incorporação em 

produtos alimentares e por isso também 

podem apresentar menor biodisponibilidade.  

São ainda , sensíveis a: 

Limitam aplicabilidade 

industrial. 

Solução: Nanotecnologia 

  Caracterização de nanopartículas de luteína 

em relação a sua estabilidade para 

incorporação em diferentes alimentos. 

METODOLOGIA 

 

EXTRATO BRUTO LUTEÍNA 

Extração e nanoencapsulamento 

Extração exaustiva com 

Tetrahidrofurano 

Saponificação  

KOH 10% em 

metanol 

(24h) 
Cristalização 

EXTRATO CRISTALIZADO LUTEÍNA (92%) 

Nanoencapsulamento da luteína  

(deposição interfacial de polímeros ) 

OBJETIVO 

 

Fotossensitização 

CONCLUSÃO 

 

• Energia de ativação 7,58 Kcal/mol; 

• Resultado final:  

      Aumento da estabilidade. 

 

 

RESULTADOS 

 

A nanotecnologia apresenta alto 

potencial  para expandir o uso de luteína 

em processos industriais, melhorando a 

estabilidade e solubilidade. 

Nanocápsulas de luteína + Rosa de bengala 

 5, 15 e 25ºC. 
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 Parâmetros das nanocápsulas 

 Diâmetro:191 nm; 

 Potencial zeta: -8,49 mV; 

 pH: 5,44; 

 Cor: L*=75,44, a*=-5,93, 

                   b*=49,67; 

 

 Viscosidade; 

 Eficiência de 

encapsulação; 

 Morfologia. 

Tagetes  

patula 

99,51% 

Fotossensitização 


