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Polimeros naturais tém chamado atengao
para a sua utilizagdo como veiculos na
imobilizacdo e em sistemas de liberagédo
controlada de compostos bioativos, devido as suas
propriedades de biocompatibilidade e
biodegradabilidade, bem como, sua atoxicidade ao
organismo [1]. A quitosana (QS) polissacarideo
catibnico tem sido bastante empregada como
composto base para a formagédo desses sistemas,
atuando como carreador, através da formulacao de
filmes, miniesferas e sistemas
microparticulados[2]. A soralbumina bovina é uma
proteina com cerca de 580 residuos de
aminoacidos e apresenta peso molecular 66,2 kDa
e pl 4,7. Ela possui duas caracteristicas estruturais
importantes: a presenca de um grupo sulfidrilo livre
(res 34) do peptidio N-terminal e a existéncia de 17
pontes dissulfeto na molécula[3]. A utilizacéo
dessa proteina como modelo para estudos de
liberacdo in vitro, a partir de miniesferas de
quitosana, servirA como base de estudo para
aplicacdo deste sistema na imobilizagdo de
enzimas de interesse médico, sem problemas de
toxicidade relacionada aos materiais comumente
utilizados para a imobilizacdo das mesmas [1].

No preparo das miniesferas, o gel de QS 3% em
acido acético (1%) foi gotejado, numa solucdo de
NaOH (2M), sendo em seguida coletadas, lavadas
exaustivamente, congeladas a -80°C e liofilizadas.
Realizou-se a caracterizagdo das amostras por
Microscopia Eletrbnica de Varredura (MEV), por
Espectroscopia de Absor¢do na regido do
Infravermelho (FT-IR) e estudo do grau de
intumescimento. Para a apreensdo da BSA, 0,1g
das miniesferas liofilizadas, foram encubadas com
10ml da solugdo contendo BSA (5mg/mL,
10mg/mL, 15mg/mL e 20mg/mL) em Erlenmayer
(25ml) sendo mantido no Shaker (G- 25KC) a 310K
“overnight”. Uma aliquota do sobrenadante foi
armazenada para quantificacdo da proteina néo
aprisionada. Nos ensaios de liberacdo utilizou-se
as miniesferas que foram encubadas com a

proteina e lavadas com PBS, em 10mL do meio de
dissolucdo sob diferentes pHs ( Condi¢do | — pH
7,3 e Condicédo Il — pH 9,0), sob agitagdo orbital
de 100 rpm, 310K. Foram retiradas aliquotas de
imL a tempos pré-determinados para
quantificacdo da BSA por espectrofotometria a
Amax=595nm pelo Método de Bradford.

As esferas apresentaram um diametro aproximado
de 2 mm e 1 mm, antes e apés 0 processo de
liofilizagéo, respectivamente (Fig.1).

Os perfis de liberagdo nas condi¢des trabalhadas
diferiram bastante. De modo geral, pode-se
observar que na condi¢éo | (Fig. 2), houve uma
maior liberagdo da proteina que na condicdo Il

Fig. 1. Esferas do gel QS. (a) Esferas
nao liofilizadas; (b) Esferas liofilizadas.

(Fig. 3), devido possivelmente a uma maior
interacé@o entre polimero/BSA em pH alcalino.
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Fig. 2. Ensaio de liberagdo Fig. 3. Ensaio de liberagdo
controlada na condigéo | controlada na condigéo Il

Em funcéo do pH de estudo de liberagdo da BSA a
partir das miniesferas de quitosana, verificou-se
uma possibilidade de utilizacdo desse sistemas
para imobilizacdo de enzimas com aplicagédo
biomédicas, cujo pH pode influenciar na
biodisponibilidades destas nos sistemas bioldgicos.
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