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A funcfio primordial em nutrir e fornecer protegio imunoldgia para recém-nascidos faz do
leite uma importante fonte da dieta para mamiferos. Além disso, as propriedades
especificas de seus componentes individuais, especialmente das proteinas, fazem com que
estas sejam utilizadas pela industria farmacéutica para a entrega de drogas e também pela
indstria de alimentos como um importante ingrediente e como nanocarreador de diferentes
componentes sensiveis e bioativos. As proteinas do leite geralmente sfo agrupadas em duas
fragdes principais, as caseinas e as proteinas do soro de leite. As caseinas cerca de 80% das
proteinas totais do leite apresentam ponto isoelétrico 4,6. Devido & sua natureza altamente
hidrofobica, as caseinas individuais sfio estabilizadas pela criagio de nanoagregados,
chamados de micelas de caseina, contendo a s1, a s2, B, k-caseina e nanoclusters de fosfato
de célcio, com tamanho variando de 30 a 500 nm. Estudos tém mostrado ndo apenas a
potencialidade da micela de caseina, mas também, a utilizacdo de suas fra¢gdes em aumentar
ou melhorar caracteristicas como solubilidade e estabilidade quimica de compostos
bioativos como, luteina, B-caroteno, naringenina, drogas, etc, por meio de capsulas,
emulsdes, hidrogéis, filmes/revestimentos comestiveis e formag@io de complexos. Desta
forma, o semindrio pretende trazer uma abordagem das possiveis utilizagdes da micela de
caseina e fragGes, nos diferentes &mbitos industriais.
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