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1 - EMENTA

Introducdo. Generalidades sobre microencapsulacdo. Materiais encapsulantes. Estruturas
de microencapsulacdo. Técnicas de microencapsulacdo. Fatores importantes na
obtencdo das particulas. Eficiéncia da encapsulacdo. Morfologia das particulas.
Estabilidade. Microencapsulacdo na area de alimentos. Microencapsulacdo na area de
cosmeéticos: vantagens e desvantagens. Técnicas de Liberag&o controlada.

2 — OBJETIVO

Apresentar ao aluno os conceitos da microencapsulacéo e suas aplicacdes variadas com
énfase na area de alimentos e cosméticos.

3 — CONTEUDO PROGRAMATICO

1) Introducéo:
a) Porque encapsular?
b) Nanotecnologia: conceitos basicos
c) Encapsulamento: tecnologia de interesse industrial
d) Um pouco de historia

2) Generalidades sobre a microencapsual¢caao
3) Materiais encapsulantes

4) Estruturas de microencapsulacao:
a) Microparticulas poliméricas: as microcapsulas e as microesfereas
b) Lipossomas
c) Particulas lipidicas
d) Ciclodextrinas
5) Técnicas de microencapsulacgéo:
a) procedimentos fisico-quimicos



b) procedimentos quimicos
c) procedimentos fisicos
5.1) Procedimentos fisico-quimicos:
a) coacervacgao simples ou composta
b) separacgéo por fase orgéanica
c¢) envolvimento lipossémico
5.2) Procedimentos quimicos:
a) polimerizacao interfacial
b) inclusdo molecular
5.3) Procedimentos fisicos:
a) spray drying
b) spray coating
c) spray chilling
d) leito fluidizado
e) extruséo
f) centrifugacédo com multiplos orificios
g) co-cristalizacao
h) liofilizacéo

5.4) Qual método escolher?

6) Fatores importantes na obtenc¢éo das particulas:
a) determinacdo e distribuicdo do tamanho da particula (indice de
polidispersao);

b) a reticulacéo
c) liberacéo do ativo:
) liberacdo controlada
ii) liberacéo sustentada
d) carga superficial (potencaial zeta)
7) Eficiéncia da encapsulacéo
8) Morfologia das particulas:
a) MEV
b) TEM (Microscopia Eletrénica de Transmisséao)
c) Microscopia confocal a laser
d) Raman

9) Estabilidade (ponto de turvamento)

10) Microencapsulacéao na area de alimentos

11) Microencapsulacédo na area de cosméticos: vantagens e desvantagens
12) Técnicas de Liberacao controlada

4 — PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas tedricas. Seminarios.

5 — FORMAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

Provas escritas. Seminarios. Andlise de artigos cientificos na area.
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