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Hidrogéis sdo sistemas compostos de redes tridimensionais formados a partir de uma
ampla gama de diferentes polimeros, possuindo uma quantidade relativamente alta de
agua presa em sua estrutura. A estrutura porosa do hidrogel é o ponto essencial para o
aprisionamento, protecdo e liberagcdo controlada de varias moléculas diferentes. A
formacdo de gel pode ser iniciada por mudanca de pH, forca ibnica e agentes que
promovem ligacdo cruzada. Diversos estudos mostraram aplicacdo das proteinas do leite
na liberagao eficiente de compostos bioativos, tornando-se um sistema de liberacéo
controlada util para aplicacao alimentar ou farmacolégica. Um hidrogel a base de caseina
é de grande interesse, uma vez que as caracteristicas de protecao e liberagdo controlada
da caseina micelar (CM) sdo somadas a estabilidade conferida ao sistema com a
formacao de gel. CMs sdo polimeros reconhecidos como seguros (GRAS), o que é uma
grande vantagem sobre muitos polimeros sintéticos. Jabuticaba e acai sdo frutos que
crescem em regides tropicais e apresentam niveis elevados de antocianinas. As
antocianinas pertencem a classe dos flavondides e apresentam alta capacidade
antioxidante, que esta relacionada a diversos beneficios para a saude como reducéo de
risco de problemas cardiacos e propriedades anticancerigenas. Apesar de serem
bioativos com grande potencial industrial, essas moléculas apresentem elevado grau de
degradacao quando expostas a algumas condigdes ambientais, como exposicdo a luz,
oxigénio e mudangas de pH, sendo fatores limitantes para o uso em alimentos ou
aplicagbes farmacéuticas. Uma possibilidade € o aprisionamento das antocianinas
provenientes de jabuticaba e acai em um hidrogel de caseina, afim de aumentar a
aplicabilidade dessas moléculas em alimentos e aplicagdes farmacologica.
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