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El elevado tenor de ácidos grasos poliinsaturados (PU- 
FAs) le confiere al aceite de chía cualidades benéficas 
desde el punto de vista nutricional. Sin embargo, esta 
característica determina su elevada susceptibilidad al 
deterioro oxidativo. La microencapsulación constituye 
una alternativa para proteger al aceite de la influen- 
cia adversa del entorno químico, a fin de poder llevar 
a cabo su incorporación en alimentos. Se obtuvieron 
microcápsulas de aceite de chía a partir del secado 
por aspersión de emulsiones O/W (30% contenido de 
sólidos totales), formuladas con caseinato de sodio y 
d-lactosa, utilizando un homogeneizador a válvula de 
alta presión. Se evaluó la influencia de la presión de 
homogeneización y la temperatura de secado sobre la 
eficiencia del proceso y la calidad de las microcápsu- 
las. La eficiencia de encapsulación fue >90% en todos 
los casos, con una escasa influencia de las condicio- 
nes operativas. Tanto el contenido de humedad como 
los valores de actividad acuosa de las microcápsulas 
fueron bajos, siendo influenciado por la presión de 
homogeneización. El tamaño de partícula promedio 
D[4,3] de las emulsiones previo al secado y el de las 
respectivas emulsiones reconstituidas a partir de las 
microcápsulas al inicio del almacenamiento fueron 
similares y en ambos casos afectado por la presión 
de homogeneización. Los polvos presentaron una muy 
buena dispersabilidad. Con respecto a la estabilidad 
oxidativa, la microencapsulación logró proteger al 
aceite de chía durante su almacenamiento.
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