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Introduccion. El secado por atomizacién (spray)
emplea 50% menos de energia que el secado por
liofilizacién y su aplicacién se enfoca en la produccion
de alimentos y también como un método de secado de
cultivos de bacterias acido lacticas (1, 4). Su principal
ventaja es la alta velocidad de secado, por la gran
superficie de evaporacion generada, lo que se traduce en
un bajo tiempo de secado, dificultando asi procesos de
desactivacion térmica. En general los dos principales
mecanismos responsables del deterioro en el secado
convectivo de cultivos bacterianos son la desactivacion
por deshidratacion (efecto osmético) y la desactivacion
por exceso de calor (2). Estos mecanismos afectan un
gran ndmero de componentes celulares: ADN, ARN,
proteinas, membrana citoplasmatica, pared celular, entre
otros.

El presente trabajo tiene como objetivo estudiar el
secado por atomizacién de la bacteria probidtica
autéctona LPV-31, determinando los pardmetros del
proceso, que aseguren una minima pérdida de viabilidad
y la conservacion de sus propiedades originales.
Ademas se determina el coeficiente volumétrico de
transferencia de calor del sistema de secado empleado.

Metodologia. La cepa corresponde a un lactobacilo
vaginal con propiedades probioticas [3], denominada
LPV-31, aislada desde mujeres sanas de la Octava
Regidn, Chile. La cepa fue activada en medio comercial
MRS (37°C) y fue cultivada en un fermentador de
laboratorio de 3L (37°C, 300rpm) hasta fase estacionaria
en medio de cultivo en base a permeado de lactosuero.
Se utilizé un secador a escala de laboratorio “LabPlant
SD-05 Spray Dryer” (flujo de aire 45 m*/ h, T%ntrada
= 100°C) para el estudio de secado.

Resultados y discusién. Se fijaron las condiciones de
secado con el objeto de alcanzar temperaturas inferiores
a 60 °C en la descarga del secador, y un producto con
humedad inferior a 10%, asegurando de esta forma la
viabilidad de la cepa y su estabilidad en el tiempo.

Se produjo un descenso en la viabilidad a medida que se
aumentaba la temperatura de ingreso del agente secante.
Al disminuir la presion en la boquilla de atomizacion se
observa un aumento en la viabilidad de la cepa,
corroborando lo encontrado por otros autores (4). Esto
se explica por el estrés que sufren las bacterias al ser
sometidas a los altos esfuerzos de corte que se producen
en la boquilla de atomizacion.

Se encontré que la cepa deshidratada mantiene su
viabilidad al almacenarse a 4°C. Se encontr0 una
concentracion de 1E+9 (UFC/g), después de 50 dias de
almacenamiento. A temperatura ambiente se produce un
rapido descenso en la viabilidad a partir de la primera
semana, resultado que indica la necesidad de refrigerar
el producto para evitar la pérdida de su viabilidad.

Al realizar pruebas bioquimicas tipicas para bacterias
lacticas, estas coinciden con la bacteria sin ser sometida
al proceso de secado, lo que nos asegura que la cepa no
sufrié cambios en su comportamiento macroscopico.

El coeficiente volumétrico de transferencia de calor
obtenido experimentalmente se encuentra dentro del
rango de valores para secadores similares citados en la
literatura (2).

Conclusiones. Se obtuvo un producto deshidratado de
permeado de lactosuero con una concentracién de
lactobacillus acidophilus de 8.8 E+9 (UFC/g) y con una
humedad inferior al 10%.. Independiente de las
condiciones del proceso de secado, la cepa mantiene su
viabilidad almacenada a 4°C por hasta dos meses. De
acuerdo a los andlisis de las propiedades bioquimicas y
superficiales de la cepa, obtenidos después de haber
pasado por el proceso de secado, se determind que ésta,
no sufre cambios en su identidad, morfologia ni
contaminacién. A partir de los balances de materia se
determiné un coeficiente global volumétrico de
transferencia de calor de 2 x10™* (kgyo/m*/°C/s).
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