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Resumo  

No cenário econômico global, os probióticos têm sido responsáveis por uma expressiva movimentação financeira, e 

com crescimento progressivo esperado para os próximos anos. Busca-se cada vez mais otimizar a produção de 

culturas microbianas desidratadas, o que torna necessário o conhecimento sobre as técnicas disponíveis e já estudadas. 

O microencapsulamento se destaca por viabilizar a desidratação de microrganismos, de forma a proteger as células 

dos efeitos negativos da secagem. O objetivo deste artigo foi compilar dados da literatura sobre o 

microencapsulamento de probióticos, os principais agentes encapsulantes e métodos já estudados, com foco na 

secagem por atomização. Pode-se concluir com os trabalhos citados, que a estabilidade e viabilidade das culturas 

produzidas têm íntima relação com o agente encapsulante e o método utilizado para o microencapsulamento. Todavia, 

faz-se necessário a realização de mais pesquisas que tentem explicar o efeito protetor das condições utilizadas, de 

forma a direcionar para técnicas otimizadas na produção de culturas probióticas que sejam adequadas ao uso 

industrial.  

Palavras-chave: Secagem de micro-organismos; Probióticos; Agente encapsulante; Cultura industrial; Spray dryer. 
 

Abstract  

In the global economic scenario, probiotics have been responsible for a significant financial movement, with 

progressive growth expected for the coming years. Therefore, the production of dehydrated microbial cultures needs 

to be optimized, making it necessary to know about the available and already studied techniques. Microencapsulation 

stands out for enabling the dehydration of microorganisms, protecting cells from the negative effects of drying. This 

article aimed to compile the literature on the microencapsulation of probiotics, the main encapsulating agents and 

methods already studied, focusing on drying by atomization. It can be concluded with the consulted literature that the 

stability and viability of the produced cultures are closely related to the encapsulating agent and the method used for 

microencapsulation. Further research is needed to explain the protective effect of the conditions used, to direct the 

optimization of techniques in the production of probiotic cultures that are appropriate for industrial use. 

Keywords: Drying of microorganisms; Probiotics; Encapsulating agent; Industrial culture; Spray dryer. 
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Resumen  

En el escenario económico global los probióticos han sido responsables de un movimiento financiero significativo, 

con un crecimiento progresivo esperado para los próximos años. Se busca optimizar la producción de cultivos 

microbianos deshidratados, lo que hace necesario conocer las técnicas disponibles y ya estudiadas. La 

microencapsulación se destaca por permitir la deshidratación de microorganismos, con el fin de proteger las células de 

los efectos negativos del secado. El objetivo de este artículo es recopilar la literatura relacionada con la 

microencapsulación de probióticos, los principales agentes encapsulantes y métodos ya estudiados, centrándose en el 

secado por atomización. Se puede concluir con los estudios antes mencionados que la estabilidad y viabilidad de los 

cultivos producidos están estrechamente relacionadas con el agente encapsulante y el método utilizado para la 

microencapsulación. Un enfoque para próximas investigaciones es explicar el efecto protector de las condiciones 

utilizadas, con el fin de dirigir a técnicas optimizadas en la producción de cultivos probióticos que sean apropiados 

para uso industrial. 

Palabras clave: Secado de microorganismos; Probióticos; Agente encapsulante; Cultivo industrial; Secador por 

pulverización. 

 

1. Introdução  

Um número crescente de micro-organismos tem sido investigado quanto ao seu potencial de conferir benefícios à 

saúde do hospedeiro, quando administrados em quantidades apropriadas, e tem sido amplamente utilizado em vários alimentos 

e bebidas (FAO / WHO, 2006; Huang et al., 2017; Marques et al., 2020). 

Bactérias probióticas, como algumas cepas pertencentes ao gênero Lactobacillus, integram a microbiota intestinal 

humana e contribuem para o balanço do ecossistema microbiano do hospedeiro (Goldin, 2011; Liu et al., 2017; Miranda et al., 

2021). Suas aplicações na indústria de alimentos incluem uso como culturas starter ou coadjuvantes no desenvolvimento de 

alimentos fermentados, incorporação em produtos alimentícios e como ingrediente com apelo funcional (Crovesy et al., 2017; 

Freire et al., 2021; Saad et al., 2013). Os benefícios ao hospedeiro incluem maior saúde digestiva e da pele, regularidade 

intestinal e fortalecimento do sistema imunológico (Abd El-Salam & El-Shibiny, 2015; Chen et al., 2015; Figueiredo et al., 

2020). 

Para produzir tais efeitos benéficos na saúde, o probiótico deve ser capaz de sobreviver e se multiplicar no hospedeiro; 

deve ser metabolicamente estável e ativo no produto; resistir ao ambiente adverso durante a passagem gastrointestinal; e atingir 

o intestino em grande quantidade (Brasil, 2018; Martín et al., 2015; Sarao & Arora, 2017). 

A eficácia dos probióticos está relacionada à dose e, por isso, os alimentos probióticos devem conter pelo menos 106 a 

107 unidades formadoras de colônias viáveis por grama no momento de seu consumo (Abd El-Salam & El-Shibiny, 2015; 

Brasil, 2018). O desafio é manter a viabilidade durante o processamento, armazenamento, vida de prateleira dos produtos, além 

de resistir aos estresses oxidativos, de temperatura e às alterações ácido-base a que os micro-organismos são submetidos nas 

matrizes alimentares. 

Na maioria dos casos, o uso industrial de probióticos depende de métodos de preservação por meio da desidratação, 

com o intuito de garantir uma melhor viabilidade e atividade metabólica celular durante as aplicações alimentícias, 

processamento e armazenamento (Martins et al., 2019; Silva et al., 2014).  

Várias tecnologias estão disponíveis para melhorar a conservação dos micro-organismos de interesse e produzir 

culturas industrialmente viáveis. A secagem é um dos processos aplicados, e que viabiliza uma vida útil estável e estendida. 

Entretanto, tem como fator limitante a perda de viabilidade principalmente devido à ruptura das células durante o processo 

(Dianawati et al., 2015; Huang et al., 2017; Rosolen et al., 2019). 

De forma a proteger os micro-organismos dos efeitos negativos da secagem, a técnica de microencapsulamento pode 

ser aplicada. Esta tecnologia melhora a estabilidade bacteriana no processamento industrial, nos alimentos, bem como pode 

contribuir na redução da perda de viabilidade durante a passagem por condições enzimáticas e de pH adversos no trato 

gastrointestinal (Barroso et al., 2021; Dianawati et al., 2015; Panghal et al., 2018; Silva et al., 2014). 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.20814


Research, Society and Development, v. 10, n. 13, e242101320814, 2021 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.20814 
 

 

3 

Por ser uma técnica que vem se destacando na produção de culturas para uso na indústria de alimentos, o objetivo 

deste trabalho foi compilar, por meio de uma breve revisão, as principais informações científicas sobre o microencapsulamento 

de probióticos, tendo como foco o uso de spray drying como método de produção e descrição dos principais agentes 

encapsulantes empregados nos estudos.  

 

2. Metodologia  

O trabalho trata-se de uma revisão narrativa, de caráter qualitativo (Pereira et al., 2018). Baseia-se em pesquisas de 

bibliográficas em diferentes bases de indexação, em temas relacionados ao microencapsulamento de microrganismos 

probióticos, com foco no método por spray dryer. Buscaram-se artigos científicos adicionando as palavras-chave 

“microencapsulamento de microrganismos”, “microencapsulamento de bactérias”, “microencapsulamento de probióticos”, 

“agentes encapsulantes, "spray dryer", “probióticos”, “métodos de microencapsulamento”.  

Para a seleção dos artigos foram incluídas publicações em língua inglesa e portuguesa, majoritariamente entre os anos 

de 2011 à 2021. 

 

3. Referencial Teórico 

O microencapsulamento é uma técnica relativamente recente. Configura-se como uma tecnologia que promove o 

revestimento fino de partículas sólidas, gotas de líquidos, micro-organismos e dispersões (Barroso et al., 2021; Food 

Ingredients Brasil, 2013). O microencapsulamento é um processo de imobilização ou compartimentalização por cápsulas cujo 

tamanho está entre 1 µm e 1000 µm. É uma tecnologia que vem sendo empregada na indústria de cosméticos, produtos 

farmacêuticos, agrotóxicos e alimentos e, nesta, é usado em aromas, ácidos, óleos, vitaminas, micro-organismos, entre outros 

(Martins et al., 2017).   

Um possível design comumente usado para o encapsulamento de células microbianas envolve a microesfera, em que 

células vivas são incorporadas e imobilizadas aleatoriamente em uma matriz contínua. Portanto, os termos “imobilização” e 

"encapsulamento" são muitas vezes usados como sinônimo na maioria dos trabalhos relatados sobre a microencapsulamento de 

probióticos (Heidebach et al., 2012).  

O microencapsulamento ajuda a proteger a célula microbiana do ambiente, melhorando assim sua estabilidade. A 

estrutura formada pelo agente de microencapsulamento em torno do núcleo é composta por um material semipermeável, ao 

mesmo tempo fino e relativamente forte (Kailasapathy, 2002). Além disso diminui as interações da substância encapsulada em 

relação aos fatores ambientais. Dessa forma preserva as características sensoriais e nutricionais alimentos, facilita a 

incorporação da substância encapsulada em sistemas secos e permite a liberação da substância encapsulada de forma lenta 

(Burgain et al., 2011; Kuang et al., 2010) 

Conforme ilustrado na Figura 1, inúmeros são os benefícios do microencapsulamento microbiano, incluindo a 

proteção contra fatores prejudiciais para aumentar a resistência à secagem e armazenamento, e convertê-las em pó, de forma a 

facilitar o uso, pois melhoram a sua distribuição homogênea em todo o produto. 
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Figura 1- Benefícios do microencapsulamento de probióticos. 

 

Fonte: Elaborado pelos autores, adaptado de Kavitake et al. (2017). 

 

Na indústria alimentícia, essa técnica tem solucionado limitações no emprego de ingredientes, visto que pode suprimir 

ou atenuar flavors indesejáveis, reduzir a volatilidade e aumentar a estabilidade destes em condições ambientais adversas, 

como na presença de luz, oxigênio e pH extremos (Barroso et al., 2021).  

A viabilidade dos probióticos encapsulados, bem como características das cápsulas formadas são afetada grandemente 

pelo processo de encapsulamento usado (Abd El-Salam & El-Shibiny, 2015). Vários métodos de microencapsulamento são 

estudados, e há uma grande tendência de crescimento à medida que vão surgindo novos materiais encapsulantes e princípios 

ativos que requeiram processamentos específicos (Desai & Park, 2005; Madene et al., 2006; Martín et al., 2015). 

 

3.1 Métodos de microencapsulamento de probióticos 

Geralmente, a tecnologia de microencapsulação é realizada incorporando-se células em uma matriz líquida. Após isso, 

a estabilização é realizada por um processo que pode ser físico (evaporação, solidificação), químico (polimerização) ou físico-

químico (gelificação), dependendo do material encapsulante utilizado (Barroso et al., 2021; Rokka & Rantamäki, 2010; Sarao 

& Arora, 2017). 

Várias técnicas estão disponíveis para a desidratação e conservação de microrganismos. Dentre os métodos 

convencionais usados para o microencapsulamento de probióticos, destacam-se o método de extrusão, emulsificação e métodos 

de secagem, como spray drying e liofilização (Tabela 1) (Barroso et al., 2021; Chen et al., 2015; Silva et al., 2014). 

A escolha do método mais adequado depende de características do material ativo, da aplicação e do mecanismo de 

liberação desejado para a sua ação. A diferença básica entre os métodos existentes está no tipo de envolvimento ou 

aprisionamento do material ativo pelo agente encapsulante, visto que a combinação entre o material e o agente ativo pode ser 

de natureza física, química ou físico-química (Food Ingredients Brasil, 2013; Rodrigues et al., 2020) 

A extrusão é comumente empregada em função de baixo custo e simplicidade. Configura-se pela preparação de uma 

solução hidrocoloide adicionada dos probióticos, que é gotejada sob o material de revestimento por meio de um bico em alta 
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pressão. Como agentes encapsulantes usados, pode-se citar o alginato, k-carragena e proteínas do leite (Huq et al., 2013; 

Kailasapathy, 2002; Silva et al., 2014; Vaniski et al., 2017). 

A técnica de emulsão tem sido aplicada com sucesso para a microencapsulação de bactérias ácido láticas (BAL). Se 

comparado à extrusão, este método requer maior custo para desempenho (Huq et al., 2013). Realiza-se a dispersão de uma fase 

aquosa contendo as células bacterianas e suspensão em uma fase orgânica, como óleo, resultando em uma emulsão de 

água/óleo. As cápsulas formadas solidificam-se por meio de resfriamento ou adição de um agente gelificante (Kailasapathy, 

2002; Martín et al., 2015; Vaniski et al., 2017). 

O microencapsulamento de probióticos pode ser também feito por meio da secagem do concentrado de células. Dentre 

os mais importantes, observa-se a secagem em leito fluidizado, a liofilização e a secagem por spray dryer ou 

pulverização/atomização (Huq et al., 2013). 

Na secagem em leito fluidizado, a suspensão de células é pulverizada e seca em transportadores inertes. Antes da 

secagem, é necessário que a cultura probiótica seja encapsulada em material de suporte, como alginato de cálcio, leite 

desnatado ou lipídeos (Martín et al., 2015). 

A liofilização é um método que envolve a desidratação do material congelado sob um processo de sublimação a 

vácuo. É uma técnica comumente usada para preservar bactérias probióticas, uma vez que promove menor estresse às células e 

resulta em fermentos com maior viabilidade. Entretanto, produção de bactérias liofilizadas é limitada pelo longo tempo de 

processo, necessidade de armazenamento a baixas temperaturas e pelo alto custos energético demandado. Com isso, o emprego 

da técnica de spray drying vem se destacando (Martín et al., 2015; Martins et al., 2019; Silva et al., 2014). 

 

Tabela 1 – Exemplos de processos de secagem comumente utilizados para microencapsulamento. 

Processo Padrão de produção 

Consumo 

específico de 

energia 

(kJ∙kg-1 de 

água) 

Produtividade  

(ton∙ano-1) 
Vantagens Limitações 

Secagem 

por Leito 

Fluidizado 

Sólido → 

Sólido 
Contínuo 11400 n/d 

Tratamento 

térmico baixo; 

produção de pó 

abaixo da Tg 

Consumo de 

energia muito 

alto; alto tempo 

de permanência 

e investimentos 

Liofilização 
Líquido → 

Sólido 
Lote 18000 ~10000 * 

Tratamento 

térmico muito 

baixo; melhora 

da reidratação 

Alto tempo de 

residência (24h a 

48h) 

Secagem 

por spray 

dryer 

Líquido → 

Sólido 
Contínuo 5300 50000 * 

Baixo 

Tratamento 

térmico e tempo 

de permanência 

Altos 

invetimentos 

n/d: Não descrito; Tg: Temperatura de transição vítrea 

* valor aproximado para um secador em larga escala (a produtividade depende do equipamento e escala de produção). 

Fonte: Elaborado pelos autores, adaptado de Huang et al., (2017) 

 

Entre as técnicas de secagem possíveis, a secagem por spray dryer é uma das predominantes na indústria de laticínios 

para desidratação de produtos lácteos. Esse processo consiste na remoção parcial da água contida no produto, viabilizando o 

armazenamento, conservação por períodos mais longos e redução de custos logísticos (Schuck et al., 2012). 

A secagem por pulverizaçãoo é uma das técnicas de microencapsulação mais amplamente utilizadas em função da 

capacidade de uso de vários agentes encapsulantes, estabilidade do produto final, fácil manuseio do equipamento, rápida 

solubilidade da cápsula, além do baixo custo (Alves et al., 2017). 
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Conforme ilustrado na Figura 2, no microencapsulamento por spray dryer o material ativo a ser encapsulado é 

misturado a uma solução do composto que constitui o material encapsulante. Após isso, pulveriza-se tal mistura em gotículas 

finas (10 μm a 150 μm) que são direcionadas para um fluxo de ar quente e seco (geralmente 150°C a 250°C)(Martins et al., 

2017; Schuck et al., 2012). 

 

Figura 2- Princípio da secagem por atomização. 

 

Fonte: Elaborado pelos autores, adaptado de Schuck et al., (2009). 

 

Quando um produto entra em contato com uma corrente de ar tendo baixa umidade relativa (pressão de 1554 Pa) e a 

temperatura elevada (em média 200ºC), é formada uma diferença de pressão e temperatura da água entre o produto e o ar. Por 

consequência, haverá uma transferência de energia na forma de calor do ar para o alimento e uma passagem de água do 

produto para o ar, conforme ilustrado na Figura 2. As gotículas que são formadas no interior da câmara possuem uma grande 

área superficial, o que leva a uma evaporação da água mais rápida em condição de temperatura mais baixa, o que reduz danos 

térmicos ao produto (Schuck, 2009). 
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Esse processo apresenta algumas vantagens sobre os outros métodos: as propriedades e a qualidade do produto são 

mais eficientemente controladas; podem ser usados produtos sensíveis ao calor; há possibilidade de grandes produções em 

operação contínua com equipamento simples; produção de partículas relativamente uniformes e esféricas; boa eficiência e 

baixo custo do processo (Maciel et al., 2014) 

Segundo Martin et al. (2015), a secagem por spray dryer é um método de microencapsulamento utilizado na indústria 

de alimentos por ser flexível e relativamente econômico. A vantagem do processo é que ele pode ser operado continuamente. A 

desvantagem é que a temperatura usada no processo pode não ser adequada para encapsular culturas bacterianas probióticas. 

A fim de superar esta característica e melhorar as condições de sobrevivência de bactérias probióticas durante a 

secagem por atomização, vários métodos vem sendo estudados e desenvolvidos. O ajuste dos parâmetros de secagem por 

pulverização, como temperatura de entrada / saída, vazão, pressão do ar de atomização e tempo de permanência na câmara do 

secador, configuram-se como estratégias para melhorar viabilidade celular. Normalmente, usando temperaturas mais baixas de 

entrada / saída promove-se maiores taxas de sobrevivência de bactérias probióticas, em função do menor grau de dano térmico 

nas células (Liu et al., 2017). Além disso, escolher o material encapsulante mais eficiente é primordial no emprego desta 

técnica (Dianawati et al., 2015). 

 

3.2 Principais agentes encapsulantes estudados 

A escolha do material a ser utilizado como agente encapsulante deve considerar uma série de fatores, destancando-se 

propriedades físicas e químicas de compatibilidade destes em relação ao material a ser encapsulado. Em especial, a 

temperatura de transição vítrea do encapsulante, a superfície do núcleo encapsulado e fatores econômicos devem ser estudados 

(Martín et al., 2015; Rodrigues et al., 2020). 

Os encapsulantes devem atender ainda aos seguintes requisitos: boas propriedades de formação de filme; baixa 

higroscopicidade; baixa viscosidade a altas concentrações de sólidos (menor que 0,5 Pa.s em concentrações superiores a 45%); 

sabor e odor suaves; fácil reconstituição; e baixo custo. Na prática, em função da dificuldade em aliar tais características a um 

mesmo composto, são utlizadas misturas de materiais, de forma a obter melhores resultados em relação à viabilidade celular 

(Food Ingredients Brasil, 2013). 

O tipo, concentração e propriedades do material capsular afetam marcadamente a viabilidade dos probióticos 

encapsulados. Inúmeros biomateriais, incluindo carboidratos (lactose, maltodextrina, alginato, amido, amidos modificados e 

sacarose), lipídios (monoglicerídeos, diglicéridos e óleos hidrogenados) e proteínas (caseína, proteínas do soro do leite, 

gelatina e albumina) já foram estudados e mostram-se com potencial para serem utilizados no encapsulamento de probióticos, 

e, além destes outros podem ser usados desde que satisfaçam aos requisitos dos materiais geralmente reconhecidos como 

seguros (status GRAS) (Abd El-Salam & El-Shibiny, 2015; Antigo et al., 2020; Santos et al., 2014).  

Segundo Dianawati; Mishra; Shah (2015) vários materiais de encapsulamento preparados a partir de carboidratos 

(álcoois de açúcar, açúcares, polissacarídeos, hidrocoloides) ou proteínas (à base de leite ou não) ou diversas combinações têm 

sido estudados, para verificar sua eficácia na proteção de bactérias probióticas. Leite desnatado e caseína e / ou açúcares como 

manitol, sorbitol, trealose e sacarose foram comprovadamente eficazes como materiais de encapsulamento de algumas cepas 

do gênero Lactobacillus. Por outro lado, o uso de polissacarídeos mostrou resultados variados, dependendo das cepas 

bacterianas e método de microencapsulamento, incluindo a etapa de liofilização ou spray. Cada um destes deve ser otimizado 

para aumentar a vida útil de bactérias probióticas sem alterações significativas nas suas características funcionais. 

A pesquisa e desenvolvimento de novos biomateriais microencapsulante, tem sido uma área de crescente interesse 

contribuir para a eficácia na microencapsulamento de probióticos (Abd El-Salam & El-Shibiny, 2015). 
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a) Carboidratos 

Os carboidratos são materiais muito utilizados para microencapsulamento, por sua capacidade de se ligar a compostos, 

além de sua diversidade e baixo custo. Entre os agentes protetores do tipo carboidrato, a trealose tem sido frequentemente 

investigada (Huang et al., 2017). 

Outros compostos frequentemente estudados são o amido, a maltodextrina, a lactose e a goma xantana. O amido é um 

polissacarídeo de armazenamento constituídode unidades de α- D- glicose pelas ligações glicosídicas α 1 → 4 e α 1 → 6. 

Consiste em duas diferentes moléculas de polissacarídeos: uma é a amilose, com estrutura linear (20 a 30%); e a outra é a 

amilopectina, de alta ramificação (70-80%). A goma xantana mostra um comportamento bastante adequado à técnica de 

microencapsulamento devido à sua conformação semi-rígida e maior viscosidade, que leva a formar uma rede por ligação de 

hidrogênio e cadeia de polímero (Kavitake et al., 2018).  

 

b) Proteínas 

Proteinas  são geralmente consideradas materiais adequados para microencapsulamento em aplicações alimentares, 

especialmente em alimentos líquidos e semi-sólidos. Possuem a vantagem de desenvolver matrizes de tamanhos controlados, 

sem qualquer efeito adverso no sabor dos alimentos (Abd El-Salam & El-Shibiny, 2015). Além disso, podem apresentar efeitos 

estabilizadores desejáveis na textura dos alimentos. 

A gelatina é uma mistura complexa de polipeptídeos de cadeia simples ou múltipla utilizada no encapsulamento 

probiótico. Este gel termo reversível pode ser usado sozinho ou em cooperação com polissacarídeos (Huq et al., 2013). 

As propriedades funcionais e nutricionais únicas das proteínas do leite são bem documentadas (Fox & McSweeney, 

1998) e são universalmente valorizadas como ingrediente alimentar. Segundo Abd El-Salam; El- Shibiny (2015), as proteínas 

do leite têm várias vantagens específicas no microencapsulamento de compostos usados em alimentos: 

1. Uma grande diversidade de produtos contendo proteína de leite está disponível comercialmente. Estes apresentam 

composição, teor de proteínas e propriedades funcionais diferentes. Podem apresentar caseínas, sais de caseinato, β-caseína, 

concentrados de proteína de soro de leite (WPC) e isolados (WPI) e β-lactoglobulina (β-LG) e frações ricas em α-lactalbumina 

(α-LA). Isso oferece uma ampla gama de opções para encapsulamento de probióticos em proteínas do leite; 

2. As proteínas do leite são flexíveis para encapsular qualquer tipo de substância hidrofílica, hidrofóbica ou células 

probióticas viáveis; 

3. As proteínas do leite podem formar géis por meio de diferentes mecanismos em condições amenas. Isso oferece 

diferentes opções para o sucesso quanto ao uso de proteínas do leite no microencapsulamento de bactérias viáveis (Heidebach 

et al., 2012). A gelificação da caseína pode ser induzida com enzimas de coagulação do leite ou na presença de ácidos. A 

gelificação ácida da caseína ocorre próxima ao seu ponto isoelétrico, em que as interações hidrofóbicas atuam como as 

principais forças de agregação e gelificação. Além disso, a formação de novas ligações covalentes nas proteínas do leite pela 

ação da transglutaminase resulta na formação de géis; 

4. As soluções concentradas de proteínas do leite têm viscosidades moderadas para facilitar a dispersão das células 

bacterianas e, quando usado no encapsulamento, fornece géis de alta densidade e melhor proteção para os probióticos 

aprisionados. 

5. As proteínas do leite são fontes ricas de peptídeos bioativos de diferentes efeitos Tais peptídeos bioativos são 

gerados pela ação de enzimas do aparelho digestivo para exercer seus efeitos benéficos. Os peptídeos bioativos liberados 

podem oferecer um efeito sinérgico na ação probiótica. 

 

 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.20814


Research, Society and Development, v. 10, n. 13, e242101320814, 2021 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.20814 
 

 

9 

c) Lipídios 

Ao contrário da aplicação de carboidratos e proteínas, o uso de lipídios para o encapsulamento de probióticos por 

spray dryer ainda não foi bem explorado. O encapsulamento matricial pode ser alcançado misturando células probióticas com 

lipídios liquefeitos e, com subsequente resfriamento. No entanto, a dispersão de concentrados de células probióticas no óleo foi 

relatado como uma tarefa tecnológica de difícil emprego (Heidebach et al., 2012). 

Microcápsulas à base de gordura atualmente parece menos adequado para a combinação de encapsulamento 

probiótico comparados com microcápsulas à base de polissacarídeos ou proteínas. Porém, mais estudos são necessários para 

aprimoramento deste composto no microencapsulamento microbiano (Liu et al., 2017). 

 

4. Considerações Finais 

O aumento da demanda por alimentos funcionais, buscando-se benefícios nutricionais e à saúde deve impulsionar o 

crescimento deste mercado nos próximos anos. Além disso, a crescente procura por tratamentos não farmacológicos devido ao 

menor custo pode estimular a busca por alimentos probióticos, por serem amplamente utilizados no tratamento de distúrbios 

neurológicos, problemas digestivos e doenças mentais (Huang et al., 2017). Neste contexto, vê-se que a tecnologia de 

microencapsulamento pode ser ampla e diversificada. 

Células bacterianas microencapsuladas têm sido amplamente relatadas como sendo mais estáveis do que células 

livres. Os efeitos do encapsulamento na estabilidade das culturas produzidas estão intimamente ligados ao agente encapsulante 

e método de secagem. No entanto, um meio adequado para secagem pode não ser eficaz na conservação da viabilidade celular, 

e por isso, entender as interações entre o encapsulante e o material a ser encapsulado é relevante para a eficiência deste 

processo. 

A literatura atual sinaliza a necessidade por informações, bem como por pesquisa e desenvolvimento para produção 

culturas de probióticos com alto rendimento, alta viabilidade celular e baixo custo. Estudos limitados foram realizados sobre a 

interação entre encapsulantes e micro-organismos, e sinalizam a importância do conhecimento deste importante tópico para o 

aprisionamento bem-sucedido de probióticos. 

Portanto, para pesquisas futuras, sugere-se avaliar e elucidar os mecanismos de proteção que ocorrem entre diferentes 

agentes encapsulantes e células, variando-se métodos e condições de microencapsulamento, a fim de evitar que a eficiência do 

processo utilizado seja determinada por tentativa e erro. Desta forma, será possível guiar a produção e uso de culturas 

microbianas para atender, de forma mais adequada, as necessidades industriais na produção de alimentos.  
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