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Tecnologias de encapsulacion para alimentacion



éPor qué usar tecnologias de microencapsulacion ? LEITAT
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* Proteccion de sustancias sensibles - Aislar del entorno y/o matriz
alimentaria.

* Modificar propiedades fisicas para facilitar su manejo.
e Controlar el perfil de liberacion.

* Enmascarar olores/sabores.

* Mejorar la dispersion de pequeias cantidades en matrices extensas.
 Medio de separacion de productos incompatibles en formulaciones.

* Marketing.



Materiales para microencapsulacion en industria alimentaria LEITET

managing technologies

Material Ejemplos habituales

Azucares y derivados: Alginato sodico, carragenano,
almidon, dextranos, quitosano

Polimeros naturales Celulosas

Lipidos: gomas, parafinas, monoglicéridos,
diglicéridos

Proteinas: caseina, albumina, gelatina

Polimeros sintéticos Poliurea, poliuretano, PMMA, PS, PA, PVA

Compuestos inorganicos Silicas, Silicatos, Sulfato calcico




Seleccion del material para encapsulacion LEITET
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El material utilizado dependera de multiples factores: e ’ : ,
* La naturaleza quimica del compuesto a encapsular 3 ¥ \J .

* La composicion de la matriz en la que se va a integrar (y las normativas que
afectan al tipo de producto.

* El procesado posterior que va a sufrir el microencapsulado (temperatura, cizalla...)
. . . L4 . . .,

El mecanismo de liberacién deseado: Difusion
Friccion o impacto

Temperatura

Reaccidn (bio)quimica
pH
Humedad

Fuerza idnica



Metodologias para la microencapsulacion de productos alimenticios LEITET
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Disefio y desarrollo de sistemas de encapsulaciéon a nivel de laboratorio a necesidad del cliente, tanto para tanto
compuestos hidréfobos como hidréfilos y tanto por métodos quimicos como fisicos.
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Metodologias para la microencapsulacion de productos alimenticios
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Coacervacion simple y compleja

Optional inserts
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Caracterizacion

Tamaio de particula y morfologia

* Microscopio electrénico de barrido (SEM)
* Microscopio optico (epifluorescencia)

* Dynamic Light Scattering (DLS)

* Difraccién Laser (Mastersizer 3000)

* Nanosight

Analisis térmico

* Calorimetria diferencial de barrido (DSC)
* Analisis termogravimétrico (TGA)
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Caracterizacion LEITET
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Determinacidn analitica del rendimiento de encapsulacion Estabilidad:
* Microscopia
* Cromatografia de gases-masas (GC/MS) * Potencial T (ZP)
* Andlisis elemental e Tension superficial
* Espectrometria de Masas con Plasma Acoplado Inductivamente (ICP- (sedimentacion)
MS)

Cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC y UPLC-MS)




Ejemplo de proyectos: METASIN encapsulacion de probidticos y microalgas M,Si;) LEITET
eSSl
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Objetivo: microencapsulacion para proporcionar resistencia al

proceso de formacion del alimento y para liberacion
controlada en intestino delgado

~7

Lactobacillus plantarum < A; _
- TN ANH = ALGAENERGY

Chlorella vulgaris

GRUPO CARINSA’

Supervivencia entre 20 y 50

veces mas alta




Ejemplo de proyectos: SATISFOOD encapsulacion de aromas saciantes LElTET
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Objetivo: microencapsulacion para proporcionar resistencia (A
al proceso de formacion del alimento y para liberacion lenta GRUPO CARINSA'
en boca

Perfil de aroma conservado.
Aroma en boca pasa de

segundos a 5-10 minutos

B TN ¢
SEl 15kV WD16mm SS30 x2.200 10pm  —
LEITAT




Otros sectores de aplicacion

@ DETERGENCIA

Larga duracién (fragancias)

Compatibilizacién de compuestos

@ MEDICINAY FARMA

Liberacién controlada de farmacos

Mejora de la selectividad

@ MATERIALESy
CONSTRUCCION

PCM (Materiales de cambio de
fase para control térmico)

@ COSMETICA
Vitaminas
Aceites esenciales @ TEXTILy PAPEL
Fragancias Fragancias
Enzimas, proteinas, péptidos Cosmetotextil
Efecto refrescante Insecticidas

@ ALIMENTACION

Minerales (Fe, Ca)

. . Omega3Y6
Aplicaciones

Antimicrobianos y preservantes
industriales Aromas

Pre-y probiéticos

Autoreparacion

@ AGROQUIMICO Y BIOCIDAS

Liberacién controlada de producto

Compatibilizacién de producto

Reduccion de biocida libre

LEITET
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Muchas gracias

por su atencion

David Gonzalez Galvez
Area Manager
dgonzalez@leitat.org



mailto:dgonzalez@leitat.org
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