Microencapsulacao com secagem por aspersao lidera as inovagoes na industria de
laticinios

A microencapsulagdo é uma tecnologia que permite a proteciao de ingredientes
ativos, como os probiodticos, mediante sua inclusdo em uma matriz que os isola do
seu entorno.

A técnica é crucial para manter a viabilidade dos probidticos durante o processamento e
armazenamento dos alimentos, assegurando que cheguem ao trato gastrointestinal em
quantidades suficientes para conferir beneficios a saude.

Na industria de laticinios, a incorporagao de probioticos é realizada em produtos como: iogurte,
queijos, e leites fermentados.

Ganhou popularidade devido aos seus efeitos positivos na salde digestiva e no sistema
imunoldgico.

Os probidticos sdo sensiveis a fatores como a temperatura, a umidade e o pH, o que pode
comprometer sua viabilidade, entdo é onde a microencapsulacdo surge como uma solucdo
efetiva para superar estes desafios.

Tecnologia de secagem por aspersao na microencapsulagao

A secagem por aspersdo é uma técnica amplamente utilizada na microencapsulagdo de
probidticos devido a sua eficiéncia e a escala industrial.

Consiste em atomizar uma solugdo ou suspensdo que contenha os probidticos e o material da
parede em uma corrente de ar quente, transformando-a em particulas secas.

Este método permite a producdo de microcapsula com caracteristicas especificas, como
tamanho de particula e morfologia, que influem na protecdo e liberagdo dos probioticos.

Vantagens da secagem por aspersio

- Eficiéncia na producdo: Permite a obtencdo de particulas secas em um s6 passo, facilitando
a escalabilidade do processo.

- Controle de propriedades das microcapsulas: Possibilita a manipulagdo de paréametros para
obter particulas com caracteristicas desejadas.

- Compatibilidade com diversos materiais de parede: Facilita a selecdo de encapsulantes
adequados para diferentes aplicagoes.

Otimizacdo de parametros na secagem por aspersao

A eficacia da microencapsulagdo de probidticos mediante a secagem por aspersdo depende da
otimizacao de diversos parametros que afetam a viabilidade dos microrganismos e a qualidade
das microcapsulas.

Temperatura de entra e saida do ar

A temperatura é um fator critico na secagem por aspersdo, as temperaturas de entrada
elevadas podem reduzir o tempo de secagem, mas também podem afetar, negativamente, a
viabilidade dos probiéticos devido ao estresse térmico.

Por outro lado. Temperaturas de saida demasiado baixas podem resultar em produtos com
alta umidade, comprometendo a estabilidade do pé.

Recomendacgoes:

- Temperatura de entrada: Manté-la na faixa que equilibre a secagem e a viabilidade dos
probioticos, geralmente entre 120°C e 150°C.

- Temperatura de saida: Assegurar que seja o suficientemente baixa para evitar danos
térmicos adicionais, tipicamente entre 60°C e 80°C.

Velocidade de alimentacdo e fluxo de ar

A velocidade de alimentacdo da secagem e o fluxo de ar quente determinam o tempo de
permanéncia das particulas na camara de secagem, afetando a eficiéncia do processo e a
qualidade do produto final.



Recomendacgoes:

- Velocidade de alimentacdo: Ajustar para manter um equilibrio entre a producdo e a qualidade
do p9, evitando a formacdo de particulas demasiado grandes ou Umidas.

- Fluxo de ar: Regular para garantir uma evaporagao adequada da umidade sem comprometer
a viabilidade dos probidticos.

Materiais de parede utilizados na microencapsulacao

A selecdo do material da parede é fundamental para proteger os probiéticos durante a secagem
e 0 armazenamento. Os materiais devem ser compativeis com os probidticos, ndo toxicos e
aprovados para uso em alimentos.

Opgoes comuns:

- Carboidratos: Como maltodextrina e amidos modificados, que oferecem boa solubilidade e
formacdo de pelicula.

- Proteinas: Como caseinatos de sodio e proteinas de soro, que proporcionam propriedades
emulsificantes e estabilidade.

- Gomas naturais: Como goma arabica, que melhora a estabilidade e protecdo dos probidticos.

A combinacdo de diferentes materiais de parede pode melhorar as propriedades das
microcapsulas, oferecendo uma protegdo mais efetiva aos probioticos.

Aplicacoes na indistria de laticinios do norte do México

No norte do México, a industria de laticinios enfrenta desafios especificos relacionados com as
altas temperaturas ambientais e a logistica de distribuicao.

A microencapsulagcdo de probidticos mediante secagem por aspersdo oferece solugdes para
manter a viabilidade dos probiodticos em produtos lacteos, inclusive em condigdes adversas.

Beneficios especificos:

- Melhora da vida util: Protege os probidticos durante o armazenamento e transporte,
assegurando sua eficacia até o consumo.

- Desenvolvimento de produtos funcionais: Permite a criagdo de lacteos com beneficios
adicionais para a saude, alinhados com as tendéncias do mercado.

- Adaptacdo as condicOes climaticas: Oferece resisténcia as variagdes de temperatura, crucial
em regides de clima quente.

Cumprimento normativo na microencapsulacao de probidticos

Para que os produtos com probioticos microencapsulados sejam comercializados no México,
Estados Unidos, Coldmbia e Peru, é fundamental garantir que cumpram com as normas locais
e internacionais.

Estas regulamentagGes ndo somente protegem a seguranca do consumidor, mas também
asseguram que os produtos sejam competitivos em mercados globais.

Normativas principais no México

No México, os alimentos funcionais e os produtos enriquecidos com probidticos devem cumprir
com as disposicdes da NOM-051-SCFI/SSA1-2010 sobre rotulagem, assim como os requisitos
da COFEPTRIS. Estas normativas estabelecem:

- Declaragdes claras e verificaveis sobre os beneficios dos probidticos.

- Uso de cepas probidticas aprovadas, como Lactobacillus rhamnosus e Bifidobacterium
longum.

- Métodos de analise para garantir a viabilidade dos probioéticos durante a vida Gtil do produto.
Estados Unidos

Nos Estados Unidos, os produtos com probidticos estdo regulados pelo Departamento de
Controle de Alimentos e Remédios (FDA) dentro das leis de rotulagem de alimentos e



suplementos dietéticos. E fundamental que as empresas cumpram com a disposicdes do Food
Safety Modernization Act (FSMA) para garantir a inocuidade do produto.

Colombia e Peru

Ambos os paises seguem as normas do Codex Alimentarius, que estabelece parametros para
a inclusdo de probidticos em alimentos funcionais. Na Col6mbia, o Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos e Alimentos (INVIMA) regula os rétulos, enquanto que no Peru, o
foco esta na fiscalizacdo do teor nutricional.

Inovagées em microencapsulagao e seu impacto na industria de laticinios

A integracdo de novas tecnologias na microencapsulagao estad revolucionando a industria de
alimentos. Algumas inovacgdes de destaque incluem:

- Nanocapsulas: Estas estruturas ultrafinas permitem uma liberagdo mais controlada dos
probioticos no intestino.

- Encapsulantes biodegradaveis: Desenvolvidos a partir de biopolimeros. Estes materiais
oferecem uma alternativa sustentavel as opcbes tradicionais.

Impressao 3D: Mesmo que ainda esteja em desenvolvimento, esta tecnologia permite a criagao
de alimentos personalizados com probiéticos microencapsulados.

Casos de sucesso em produtos lacteos

Empresa lideres no norte do México adotaram a microencapsulagao de probidticos em iogurtes
e leites fermentados. Por exemplo:

- LALA: Lanco produtos probioticos destacados por sua estabilidade e beneficios a salude
digestiva.

- Grupo Alpura: Esta explorando a incorporagdo de probidticos microencapsulados em produtos
premium desenvolvidos para consumidores preocupados com a sua saude.

Perspectivas futuras

O desenvolvimento de produtos funcionais com probidticos microencapsulados continuara
sendo uma tendéncia dominante na industria de alimentos, no norte do México, e espera-se
gue as empresas adotem tecnologias mais avangadas, com uma abordagem sustentavel que
atenda as demandas dos consumidores.

Tendéncias principais:

1 - Maior personalizagdo: Produtos elaborados para segmentos especificos do mercado, como
pessoas idosas ou criangas.

2 - Integracdao da IA: Para otimizar os processos de secagem e encapsulagdo, garantindo
maior eficiéncia.

3 - Colaboracao internacional: Entre pesquisadores e empresas para desenvolver solucdes
inovadoras e escalaveis.

A microencapsulacdo de probidticos mediante a secagem por aspersdo representa uma
ferramenta essencial para o desenvolvimento de produtos lacteos funcionais no norte do
México e em outras regides da América Latina.

Ao combinar inovacdo tecnoldgica com abordagens sustentaveis, esta técnica permite que as
empresas permanecam competitivas e atendam as demandas de uma mercado em constante
evolucdo.
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