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Introducción. Algunos biopolímeros con propiedades 
gelificantes, emulsificantes y/o espesantes, pueden ser 
utilizados como aditivos y agentes encapsulantes, como 
el alginato de propilenglicol  y las gomas arábiga y 
tragacanto; las cuales tienes diversos usos para 
estabilizar alimentos formulados. Una limitante en el uso 
de la microencapsulación está relacionada con la 
problemática que se presenta para disponer de métodos 
de liberación que mantengan la viabilidad de los 
probióticos, que puedan ser económicos y/o de uso 
industrial.  La liberación de componentes de una 
microcápsula puede ser controlada por difusión de la 
pared de la cápsula o por una membrana que cubre la 
pared. En este trabajo se aborda la microencapsulación 
como una forma de proteger del ambiente y de 
influencias deletéreas a probióticos, los cuales son  
células viables que ayudan a regenerar la flora 
gastrointestinal. Dentro de los cuales se encuentran los 
géneros Bifidobacterium y Lactobacillus. El objetivo del 
trabajo fue estudiar la viabilidad de Bifidobacterium brevis 
en un sistema modelo de microencapsulación bajo la 
influencia de métodos de liberación no convencionales 
como microondas y baño sónico. 
 
Metodología. Las microcápsulas obtenidas con 2 y 3 
componentes (1) teniendo encapsulado a Bifidobacterium 
brevis  se expusieron a Baño sónico (2) a tiempos de 0-7 
min y microondas (3) a diferentes tiempos; para 
posteriormente determinar la viabilidad de cada uno de 
los tratamiento reportándola como UFC/g (4). 
 
Resultados. Se observó un decremento en el 
crecimiento de Bifidobacterium brevis microencapsulada 
cuando se sometió a Baño sónico y microondas en un 
intervalo de 76% al 96% con respecto al crecimiento 
inicial de Bifidobacterium brevis microencapsuladas con 2 
(Fig. 1) y 3 (Fig. 2) componentes en las microcápsulas. 
Mientras que en sistemas similares se presenta un 
decremento con tratamientos de pH y calor del 98 % de 
un prebiótico microencapsulado del género 
Bifidobacterium. También se determinó que cuando se 
microencapsulaba Bifidobacterium brevis se obtenía una 
viabilidad de 95.40% con respecto a los microorganismo 
no encapsulados. 
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Fig.1. UFC/g obtenidas por conteo en placa por técnica de profundidad 

con microcápsulas elaboradas con dos componentes. 
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Fig. 2. UFC/g obtenidas por conteo en placa por técnica de profundidad 

con microcápsulas elaboradas con tres componentes. 
 

Conclusiones. Por lo tanto se puede establecer que los 
métodos de liberación no convencionales utilizados en 
este estudio son muy drásticos para Bifidobacterium 
brevis microencapsulada afectando su crecimiento.  
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