Resumen

El objetivo de este trabajo fue el disefio y caracterizacién de nuevas estructuras
de encapsulacion de interés en el desarrollo de alimentos funcionales. Para ello, se
obtuvieron distintas microestructuras de encapsulacién biopoliméricas utilizando
diferentes tecnologias de procesado, con especial hincapié en el electroesprayado
como alternativa ventajosa a las técnicas de microencapsulacion convencionales.

En primer lugar, se desarrollaron nuevas microestructuras de encapsulacion a
partir de disoluciones acuosas y en condiciones suaves mediante la técnica de
electroesprayado, utilizando diferentes biopolimeros como matrices de encapsulacién.
Para ello, se optimizaron las condiciones de procesado y se estudid la relacion
existente entre las propiedades de las disoluciones de partida y la morfologia de los
materiales electroesprayados obtenidos a partir de ellas.

Posteriormente, se utilizaron las estructuras desarrolladas para microencapsular
ingredientes bioactivos modelo con diferentes propiedades, incluyendo moléculas
hidrofilicas, compuestos hidrofdbicos y microorganismos probidticos. En el caso de los
ingredientes hidrofdbicos, se evaluaron diferentes estrategias para dispersarlos en las
disoluciones poliméricas acuosas, como la preparacién de emulsiones y de liposomas
para su posterior procesado mediante electroesprayado. También se desarrolld un
proceso en linea para mezclar los liposomas con el biopolimero y electroesprayarios
en continuo, combinando las tecnologias de microfluidica y electroesprayado. En el
caso de los microorganismos probidticos, se evalué también la conveniencia de
preparar las suspensiones bacterianas a partir de cultivo fresco o de lidfilos, asi como
el impacto de anadir un surfactante y un carbohidrato prebidtico a la formulacién.

El comportamiento de los sistemas de encapsulacién propuestos se evalud en
cuanto a eficiencia de encapsulacion, estabilizacién de los ingredientes bioactivos
frente a condiciones de estrés y/o impacto sobre la bioaccesibilidad de dichos
ingredientes tras un proceso de digestion /in-vitro.

También se utilizd la técnica de secado por pulverizacién para microencapsular
alguno de los ingredientes bioactivos, con el fin de comparar los resultados obtenidos
mediante electroesprayado con los de una técnica de encapsulacion convencional, y
utilizando diferentes matrices de encapsulacion.

Ademas, en esta tesis se propone un nuevo concepto de encapsulacion bio-
inspirada, basada en el potencial de células vegetales de patata intactas para unirse a
compuestos fendlicos. Asimismo, se evalud el efecto de la gelatinizacién previa del
almidon presente en las células en la capacidad de carga de estos potenciales
vehiculos de encapsulacion.

Por Ultimo, se estudid el impacto de la microencapsulacion en alimentos reales. Se
enriquecieron yogures y galletas con un hidrolizado de péptidos y un extracto de té,
respectivamente, y se estudid el efecto estabilizador de las microcapsulas durante el



procesado de estos alimentos. También se estudid la aceptabilidad por parte de los
consumidores de estas galletas enriquecidas.





