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Introducción. En la elaboración de productos que contienen
bacterias probióticas es importante tomar en cuenta dos
aspectos que representan grandes desafíos tecnológicos: la
viabilidad y la estabilidad de los probióticos. Es en el
mantenimiento de la viabilidad de estos microorganismos
que los prebióticos juegan un papel de gran importancia, ya
que éstos producen un efecto en el hospedero al estimular el
crecimiento selectivo y/o actividad metabólica de un número
limitado de bacterias nativas en el colon.
En su mayoría los productos lácteos fermentados utilizan
como sustrato leche de vaca, sin embargo, la leche de cabra
constituye una alternativa a la primera aprovechando así los
recursos con los que  cuenta  el estado de Nuevo León.
En la presente investigación se estudió el efecto de un
cambio de escala del proceso de fermentación en la
obtención de yogurt natural con Bifidobacterium infantis,
Lactobacillus delbrueckii y Streptococcus thermophilus
utilizando leche de cabra como sustrato. Adicionalmente, se
determinó si la incorporación de inulina al 3% p/v como
prebiótico, influye en la viabilidad de B. infantis durante su
almacenamiento en refrigeración.
Metodología. La estrategia experimental consistió en la
caracterización y tratamiento térmico de la leche de cabra
proveniente del hato del CAE del ITESM; reactivación de las
cepas puras objeto de estudio, optimización de los
parámetros u y td de las mismas; preparación de cultivos
madre y determinación de las células viables en ellos;
obtención de los inóculos de trabajo; selección de las
condiciones óptimas y escalamiento del proceso de
fermentación de un volumen de 500mL a 3.5 L;
determinación de las cinéticas de variación del pH,
formación de ácido láctico, consumo de lactosa y viabilidad
de B. infantis durante la fermentación en un reactor de 4 L y
finalmente; en determinar si la adición de inulina afectaba la
viabilidad de B infantis en el producto probiótico durante su
almacenamiento refrigerado. En el sistema de fermentación
que se utilizó, las condiciones de anaerobiosis necesarias
para el desarrollo de B infantis fueron creadas mediante
incorporación de nitrógeno, a diferencia de la investigación
realizada por Solís N.(2004) en la cual se utilizó dióxido de
carbono para lograr dichas condiciones. El potencial
probiótico del producto obtenido se realizó mediante la

detección de la presencia de la bifidobacteria a través de la
implementación de una técnica de PCR utilizando primers de
la secuencia 16S rRNA  así como determinando células
viables a través de conteos en placa utilizando medio MRS
suplementado con kanamicina y cloruro de litio.
 Resultados y Discusión. Los resultados obtenidos
evidenciaron que el aumento en la escala del proceso de
fermentación favoreció el desarrollo de B Infantis.
Independientemente de la escala, el producto obtenido de la
fermentación es considerado probiótico ya que con el
proceso de fermentación optimizado se logró una
concentración superior de 1.0 x 108 UFC/mL de B. infantis.
Así mismo, la identificación de este microorganismo en el
producto obtenido fue posible a través del método de
amplificación por PCR implementado. En el estudio  de la
adición de inulina como prebiótico, la incorporación de ésta
al 3% P/V no ejerció un aumento en la viabilidad de B.
infantis durante el almacenamiento.
Conclusiones.
Utilizando leche de cabra como sustrato y bajo las
condiciones de anaerobiosis en atmósfera de nitrógeno se
logró alcanzar una concentración de 1.3 x1010 UFC/mL de B
infantis por lo que el yogurt natural obtenido en un reactor de
4 L es considerado probiótico.  Se constató con ello que un
cambio de escala no afecto  el carácter probiótico del
producto obtenido.
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