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Introducao: A microencapsulacao tem se destacado como uma estratégia eficaz
para proteger probidticos, garantindo sua viabilidade até o colon e promovendo
beneficios a saude. Diversas técnicas de microencapsulagao estao disponiveis,
sendo a liofilizagdo uma das mais eficazes devido a sua capacidade de
preservar os microrganismos sem envolver altas temperaturas. Essa técnica,
aliada a escolha adequada dos materiais de revestimento, pode melhorar a
biodisponibilidade e controlar a liberacdo do composto encapsulado, sendo
essencial para a eficacia do processo. Metodologia: A revisdo integrativa foi
conduzida considerando artigos publicados entre 2020 e 2025, em bases de
dados como ScienceDirect, Scopus, Web of Science, PubMed e Google
Scholar. Resultados e Discussdes: A microencapsulagdo de probidticos com
liofilizagao utiliza materiais de parede como maltodextrina e gelatina, cada um
com propriedades especificas que contribuem para a protecdo e estabilidade
do nucleo encapsulado. A maltodextrina, se destaca como crioprotetor devido a
sua capacidade de evitar a formacdo de cristais de gelo, preservando a
integridade das microparticulas durante o processo de congelamento. Estudos
demonstraram que a maltodextrina melhora a viabilidade probidticos, facilitando
sua incorporagcao em formulagdes. A gelatina, também é amplamente utilizada,
devido a sua biodegradabilidade, seguranga alimentar e propriedades de
reticulacdo que aumentam a estabilidade do material de revestimento. Além
disso, os materiais de revestimento de origem vegetal e com baixo impacto
ambiental, ttm ganhado destaque na microencapsulagédo devido a crescente
demanda por solugdes mais naturais e sustentaveis. Esses materiais sao
frequentemente escolhidos por suas propriedades biodegradaveis, seguras
para consumo humano e compativeis com os principios de "clean label".
Concluséao: A escolha do material de revestimento € um fator critico para o
sucesso da microencapsulagcao de probidticos. Materiais como maltodextrina,
gelatina oferecem vantagens distintas, como a protegao contra o congelamento
e a melhoria da solubilidade e biodisponibilidade dos compostos encapsulados.
A continua pesquisa e o desenvolvimento de novos materiais, especialmente
os de origem vegetal, sdo fundamentais para otimizar os processos de
microencapsulacao, alinhando-se a demandas por solu¢des naturais e seguras.
O futuro da microencapsulagdo de probidticos depende da combinacao
adequada desses materiais e técnicas de microencapsulagéo para garantir a
eficacia e a seguranca do produto final.
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