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Introducción.  
La microencapsulación es una técnica de 
recubrimiento de un material activo con una matriz 
polimérica, con el fin de protegerlo de factores externos 
y controlar su liberación1. Los compuestos bioactivos 
se pueden microencapsular con la finalidad de ser 
empleados como biofármacos, entre ellos se encuentra 
el extracto del betabel (Beta vulgaris) el cual contiene 
betalaínas con potencial terapéutico para el 
tratamiento de diversas enfermedades2. Sin embargo, 
estas biomoléculas son sensibles a la luz, calor y 
oxígeno, por lo que su estabilidad y funcionalidad 
pueden verse afectadas3. Por ello, el objetivo de este 
trabajo fue caracterizar los microencapsulados del 
extracto hidroalcohólico de Beta vulgaris con una 
matriz polimérica de maltodextrina y goma arábiga con 
la finalidad de conservar su actividad biológica de los 
factores ambientales que provoquen su degradación4.  
 
Metodología.  
Se obtuvo el extracto hidroalcohólico de Beta vulgaris  
al que se le agregó maltodextrina (20 g/L) y goma 
arábiga (10 g/L). Esta mezcla se secó por aspersión 
con un secador Niro Atomizer de discoaspersor, 
utilizando un caudal de alimentación de 5.5 mL/min y 
se ajustó a una temperatura de entrada de 175 °C y 
una temperatura de salida de 66 °C. Los 
microencapsulados obtenidos se examinaron mediante 
microscopía electrónica de barrido ambiental (ESEM), 
espectroscopía infrarroja por transformada de Fourier 
(FTIR) y HPLC-MS. También se realizaron pruebas de 
estabilidad acelerada a diferentes temperaturas (-20 
°C, 0 °C, 20 °C, 40 °C y 60 °C) utilizando como 
referencia el extracto sin encapsular. Finalmente, se 
realizó la digestión in vitro bajo condiciones 
gastrointestinales simuladas del microencapsulado. 
 
Resultados.  
Mediante FTIR se demostró la presencia de betanina 
(banda de 1378 cm-1 y una banda de 1243 cm-1. 
Además, se presentó una banda a los 3413.32 cm -1 y 
entre 1200-900 cm-1 que corresponde a la goma 

arábiga. Finalmente, se presentaron las bandas a 850 
y 701 cm-1 correspondiente a la maltodextrina. 
Respecto al HPLC-MS se identificaron las betalaínas 
betanina (550) y vulgaxantina (339)  Los 
microencapsulados presentaron un tamaño de 

partícula de 10 μm2 de área, 15 μm de perímetro y 

6.104 de forma esférica, 0.9399 de solidez, 0.8668 de 
redondez y 0.6969 de circularidad. La prueba de 
estabilidad acelerada demostró que el material 
utilizado permitió conservar el color característico del 
extracto de betabel, actividad antioxidante y 
concentración del compuesto bioactivos (betalaínas) 
por 9 semanas bajo todas las condiciones evaluadas. 
Finalmente, los encapsulados fueron resistentes a las 
condiciones de digestión gastrointestinal simulada.  
 
Conclusiones.  
La maltodextrina y la goma arábiga utilizadas como 
material pared para el extracto hidroalcohólico de B. 
vulgaris que contiene betalaínas preservó de forma 
efectiva el compuesto bioactivo de la degradación 
térmica y durante la digestión gastrointestinal. 
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