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O leite contém um grande nimero de estruturas proteicas chamadas micelas de caseina.
Apesar do nome, as micelas de caseina ndo apresentam a estrutura tipica de micelas reconhecida
na literatura, Existem quatro tipos diferentes de fragdes de caseina que permanecem na chamada
estrutura micelar principalmente através de interagdes hidrofébicas, ligagdes de hidrogénio e
nano-clusters de fosfato de calcio (Dalgleish,2010).

As caseinas sd@o um grupo de proteinas comumente usado para formar espumas. Qutras
proteinas também sdo muito utilizadas como clara de ovo, proteinas de gelatina, proteina de soja e
outras proteinas do leite. Porém, essas proteinas variam consideravelmente em suas propriedades
espumantes (Zayas, 1997). Um bom comportamento de formagéo de espuma esta relacionado com
o aumento da adsorgdo, diminui¢do da tensdo superficial e aumento do tempo de vida do filme
liquido das bolhas (Marinova, 2009). Uma limitagdo para o uso das caseinas é que na forma nativa
essas proteinas precipitam em pH abaixo de 5,5 (Casanova et al., 2016).

Mcétodos fisicos, quimicos ou enziméticos podem ser usados para alterar a estrutura e
organizagio das micelas de caseina, levando a uma melhor estabilizagdo sob condi¢des de estresse
por fatores como temperatura, pH e forga i6nica (Silva et al., 2013). O método de reticulagdo cria
ligagdes covalentes entre as proteinas que aumentam a estabilidade dessas moléculas e,
consequentemente, dos sistemas alimentares (Stojadinovic et al., 2014),

Como a reticulagdo das micelas de caseinas as tornam mais estaveis a baixos valores de
pH, comparativamente as micelas nativas (Casanova et al., 2016), a estabilizagdo de espumas em
baixos valores de pH usando micelas reticuladas se toma uma possibilidade, o que pode abrir

novas possibilidades para a industria de alimentos.
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