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Alimentaria
Información sectorial técnico-comercial

Alimentos funcionales
con probióticos, claves
de la microencapsulación 

La historia de los probióticos es 
relativamente nueva; sin embar-

go, la popularidad de estos microor-
ganismos ha crecido mucho desde 
entonces y, particularmente, la inves-
tigación durante los últimos 20 años 
ha progresado considerablemente. 

En 1907, el investigador Elie 
Metchnikoff descubrió que la comu-
nidad de bacterias en nuestro intes-
tino podía modificarse mediante la 
dieta. Por lo tanto, se hacía posible 
modificar la flora del sistema diges-
tivo y sustituir microorganismos no 
deseados. 

Hoy en día, existen grandes 
avances en la selección, caracte-
rización y preservación de cultivos 
con lo que es posible producir ali-
mentos procesados con acción be-
néfica para el consumidor. 

En esta edición de la Guía de 
la Industria® Química nos hemos 
dado a la tarea de desmenuzar las 

tendencias y claves relacionados 
con formulaciones de probióticos 
en alimentos procesados ¡No te lo 
pierdas!

Probióticos y sus ventajas

Podemos definir a los probióticos 
como “microorganismos vivos que, 
cuando se consumen en cantida-
des apropiadas, confieren al hués-
ped (ser humano o animal) efectos 
saludables” (Guarner y Schaafsma, 
1998). 

De acuerdo con diversas inves-
tigaciones citadas en el documento 
de la FAO “Probióticos en los ali-
mentos. Propiedades saludables y 
nutricionales y directrices para la 
evaluación”, entre las principales 
ventajas de los probióticos, están: 

•	 Prevención de la diarrea cau-
sada por ciertas bacterias pa-
tógenas y virus.

•	 Prevención de infecciones y 
complicaciones por Helicobac-
ter pylori.

•	 Coadyuvante en enfermeda-
des inflamatorias y síndromes 
intestinales.

•	 Impedimento o retraso de cier-
to tipos de cáncer.

•	 Alivio del estreñimiento.
•	 Algunas cepas probióticas 

pueden potenciar la respuesta 
inmunitaria congénita.

•	 Modulación de la respuesta  
inmune.

•	 Prevención de enfermedades 
cardiovasculares.

•	 Útiles en trastornos del aparato 
urogenital.
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Actualmente, cuando los con-
sumidores están cada vez más in-
teresados en su salud personal y 
esperan que los alimentos sean sa-
ludables o incluso capaces de pre-
venir enfermedades. La salud intes-
tinal ha demostrado ser clave en el 
mercado de alimentos funcionales. 

Microencapsulación
de probióticos

Una de las tecnologías más co-
munes para incluir probióticos en 
alimentos, es la microencapsula-
ción; la cual consiste en recubrir al 
elemento bioactivo con una matriz 
protectora.

La microencapsulación se puede 
utilizar no sólo con probióticos, si 
no también con vitaminas, minera-
les, colorantes, sabores nutraceúti-
cos, antioxidantes, olores, aceites y 
enzimas. 

El “material pared” es el encar-
gado de preservar al probiótico 
de la acción de factores adversos 
como oxígeno y ambientes ácidos 
(de la digestión) y puede estar 

fabricada en proteínas, lípidos o 
carbohidratos (Figura 1). 

La microencapsulación se pue-
de realizar mediante diversas téc-
nicas, entre las que destacan: 1) 
secado por aspersión, 2) liofiliza-
ción, 3) secado por congelación, 4) 
extracción, 5) extracción centrífuga, 
6) congelamiento por aspersión, 7) 
coacervación, 8) co-cristalización, 
9) polimerización interfacial, 10) in-
clusión molecular, entre otras (Ya-
ñez et al., 2002). 

Otra función de la microencap-
sulación es permitir la liberación 
controlada en el cuerpo, lo que per-
mite una colonización exitosa por 
parte de los microorganismos. 

Antes de que las cepas de pro-
bióticos puedan ofrecerse a los con-
sumidores, primero deben poder fa-
bricarse en condiciones industriales 
y luego sobrevivir y conservar su 
funcionalidad durante el almacena-
miento. Además, es necesario que 
puedan preservarse en los produc-
tos alimenticios sin cambios de sa-
bor que afecten su consumo. 

La importancia de los probióticos 
es tal, que se calcula que represen-
tan entre un 60 y 70% del mercado 
de alimentos funcionales (Holza-
pfel, 2006). 

A nivel comercial, los principales 
microorganismos utilizados en for-
mulaciones probióticas son bacterias 

Figura 1. Principales materiales pared para microencapsulación de probióticos.

Fuente: Elaboración propia con datos de Rodríguez et al., 2016.
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de los géneros Lactobacilos y Bifido-
bacterium. La razón de su uso exten-
dido es que se han utilizado por largo 
tiempo y, por lo tanto, se consideran 
microrganismos GRAS (generalmen-
te reconocidos como seguros). 

Existen otras especies que tam-
bién se han utilizado pero menos 
comúnmente; entre ellas Lactococ-
cus, Enterococcus, Saccharomy-
ces y Propionibacterium. También 
se utilizan levaduras (por ejemplo, 
Saccharomyces cerevisiae y Sa-
ccharomyces boulardii) y hongos 
filamentosos (por ejemplo, Aspergi-
llus oryzae) (Tripathi y Giri, 2014).

Formulaciones con probióticos 
¿qué hay que considerar?

Hay algunos estudios que demues-
tran que la adición de ciertos tipos 
de probióticos (en ciertos tipos de 
productos) puede mejorar las ca-
racterísticas organolépticas. 

Por ejemplo, las bacterias áci-
do-lácticas pueden generar cam-
bios que mejoren el sabor, textura, 
aroma y calidad nutricional de ali-
mentos fermentados a través de la 
producción de exopolisacáridos y 

Figura 2. Factores a consideras durante la encapsulación, procesamiento y el almacenamiento

de probióticos.

Fuente: Elaboración propia con datos de Rodríguez et al., 2016.

modificación de proteínas (Arribas 
y Polo, 2008). 

Sin embargo, para otro tipo de 

productos alimenticios, las formu-
laciones con probióticos no son tan 
sencillas. De hecho, en algunos 
casos es necesario modificar las 
características de almacenamiento 
para que los productos no pierdan 
ni su funcionalidad ni sus caracte-
rísticas organolépticas. 

Otra estrategia posible es el uso 
de agentes protectores como aditi-
vos en la formulación. 

En general, para un proceso de 
microencapsulación, se deben consi-
derar factores como el tipo de cepa, 
la temperatura de secado y los me-
canismos oxidativos, entre otros (Fi-
gura 2). Y, aunque siempre se reque-
rirá de la asesoría de un experto para 
la formulación de nuevos proyectos, 
la tecnología ya está disponible. 

Las nuevas categorías de pro-
ductos funcionales con probióticos, 
y por lo tanto las materias primas 
y tecnologías necesarias, serán sin 
duda un área clave de I+D para los 
futuros mercados de alimentos al-
rededor del mundo. 

A
li
m

e
n

ta
ri

a
80



81

SOA
P

Aditivos Plásticos
http://www.adiplast.com

Alquimia Mexicana
http://www.alquimiamex.com.mx

Alsak
http://www.alsak.com.mx

Amfher Foods
http://www.amfherfoods.com.mx

Amtex Corp.
http://www.amtex-corp.com

Arenas Distribución
http://www.arenas.com.mx

Ceras Universales
http://www.cerasuniversales.com

Charlotte Chemicals
http://charlottechemical.com

Chemlogis
http://www.chemlogis.com

Cía. Química Industrial Neumann
http://www.quimicaneumann.com

Cryoinfra
http://www.grupoinfra.com

Empresas Vilher
http://www.vilher.mx

FarmaNova
http://www.farmanova.com.mx

Feno Resinas
http://www.fenoresinas.com.mx

Fosfatos y Químicos Básicos
http://fosquiba.com

Galvanoquímica Mexicana
http://www.galvanoquimica.com.mx

Glassven C.A.
http://www.glassven.com

Industria Química del Centro
http://www.iqc.com.mx

Industrias Monfel
http://monfel.com

Proveedores destacados de productos químicos



Kemcare de México
http://www.kemcare.com.mx

Peroxiquímicos
http://www.peroxiquimicos.com

Polaquimia
http://www.polakgrupo.com

Química Sagal
http://www.quimicasagal.com

Química U.S.P.
http://www.usp.com.mx

Químicos S.Q.
http://www.qsq.com.mx

RCH de México
http://www.royalchemical.com.mx

Reactivos y Productos 
Químicos Finos
http://www.reproquifin.com

SiChuan Tongsheng
Biopharmaceutical
http://www.biots.cn

Serco Comercial
https://www.serco.com.mx

Proveedores destacados de maquinaria y equipo

Talleres de Vecchi
http://www.devecchi.com.mx
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