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Introduccion

Existen diversos métodos de encapsulacién dentro de los
cuales se encuentra el secado por atomizacién (1). Este
método ha sido aplicado a la encapsulacion de
microorganismos probidticos, demostrando ser un buen
método para mejorar la viabilidad de dichos
microorganismos en algunos productos alimenticios (2).
Se sabe que la viabilidad depende principalmente de las
condiciones de operacién como la temperatura de
entrada, velocidad de flujo, temperatura de salida asi
como del material o combinacién de materiales utilizados
como agentes encapsulantes (2).

El objetivo de este trabajo es el optimizar las distintas
condiciones del proceso y diferentes concentraciones de
maltodextrina, utilizada como agente encapsulante, para
favorecer la viabilidad de dos tipos lactobacilos, para ser
encapsulados mediante secado por atomizacion.

Metodologia

Se encapsularon dos microorganismos Lactobacillus
casei y Lactobacillus reuteri, (Cepario del Laboratorio de
Microbiologia de la UDLAP). Dos soluciones de
maltodextrina 10 ED (Globe maltodextrina 19100,
México), al 25 y 30% (p/p) se utilizaron como agente
encapsulante. En estas soluciones se ajustaron las
concentraciones de microorganismos a 10'-10"
UFC/mL. Esta dispersion, microorganismos-
maltodextrina, se esterilizd mediante filtracion por
membrana previamente a su pulverizacion.

En el secador por atomizacion (Bichi B-290, Suiza), se
evaluaron diferentes condiciones del proceso de
pulverizacién: temperatura del aire de entrada (140, 145,
150 y 160°C) y diferentes flujos de la dispersion
preparada (15, 10 y 5 mL/min); midiendo la temperatura
de salida del aire del secador (Ts). La condicion 6ptima
de operacion (menor Ts) se utilizd para encapsular a los
microorganismos de manera independiente. A los
microorganismos encapsulados se les determiné
humedad y actividad de agua (4). La viabilidad de los
microorganismos se determind mediante recuento
microbiano en agar MRS (Merk, México) (5).

Resultados

La temperatura de entrada seleccionada fue de 150°C,
con un flujo de la dispersion de 10 mL/min, para la cual
se obtuvo una Ts = 73%2°C. Se encontr6 una menor
reduccion de las células viables con maltodextrina al 25%

p/p tanto para L. casei como para L. reuteri, en
comparacion con malodrextrina al 30% p/p. Ademas se
observa que la reducciébn de la Vviabilidad del
microorganismo es mucho menor para L. reuteri que para
L. casei siendo la reducciéon de 0.62 y 2.00 ciclos
logaritmicos, respectivamente.
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Fig. 1 Comparacion de reducciéon microbiana utilizando
MD25%(p/p) Tent= 150°C, Tsal= 73°C,Flujo=10mL/min

Conclusiones
El L. reuteri result6 ser mas resistente al proceso de
encapsulacién mediante secado por atomizacién al

utilizar maltodextrina al 25% p/p como agente
encapsulante. La optimizacibn del secado por
atomizacion permite aumentar la viabilidad de

microoranismos probiéticos.
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