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La conservation de fonctionnalité 
des microorganismes d’intérêt : un 
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La bioencapsulation dans le domaine 
alimentaire : applications et intérêts

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Découvrir et comprendre l’encapsulation
• Les grands principes, les objectifs et les 

avantages de l’encapsulation : isolation, 
protection, compartimentation, libération de 
molécules

• Les différents types d’encapsulations : 
capsules, vésicules, sphères, liposomes…

 Différentes techniques d’encapsulation
• Procédés physico-chimiques : séparation de 

phases, évaporation, extraction de solvant…
• Procédés mécaniques : spray-drying, prilling, 

spray-coating, co-extrusion…
• Procédés chimiques : polycondensation, 

polymérisation…

 Applications
• Encapsulation d’arômes alimentaires
• Protection des microorganismes

 Atelier pratique
• Dripping, atomisation, caractérisation des 

particules…
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