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Introduccion. Las bacterias probiodticas producen g-
galactosidasa las cuales son benéficas para personas
intolerantes a la lactosa™. El Lactobacillus acidophilus
(bacteria  probiética homofermentativa) sirve para
prevenir enfermedades y desordenes del tracto
digestivo®. La viabilidad de los probiéticos mejora con
métodos fisicos como es la inmovilizacion, estos
derivados inmovilizados presentan mejores propiedades
operacionales y de estabilidad, lo que lleva implicito el
abaratamiento en los procesos en los que participen(B).

El objetivo de este trabajo fue evaluar la viabilidad de
células inmovilizadas del Lactobacillus acidophilus en
trozos de zapote mamey utilizando como medio de
propagacién suero de queseria.

Metodologia. Para inmovilizar el L. acidophilus LA-14 se
usaron tres concentraciones de células (1, 5y 10 gL ™) y
se le adicionan los cubos de zapote mamey con
dimension de 0.5 cm® en una relacion 1:2 peso/volumen
(p/v) incubando 12 h a 37 °C sin agitacion®, los
biocatalizadores obtenidos fueron sometidos a una
temperatura de fermentacion de 37 °C, en suero
suplementado con una mezcla de dextrosa al 2% vy
levadura 1%, para evaluar la viabilidad de las células
inmovilizadas, se midié el pH, acidez y las unidades
formadoras de colonias (UFC), se utilizé como testigo
células libres del L. acidophilus utilizando las mismas
condiciones de fermentacion.

Resultados. Los biocatalizadores fermentaron el suero
alcanzando valores de pH mas altos en relacion a los
obtenidos por las células libres, entre mas tiempo de
almacenamiento de los biocatalizadores se reduce el
tiempo de la cinética de fermentacion para lograr la
obtenciébn de pH bajos en comparacibn con un
biocatalizador sin almacenar. El L. acidophilus se logro
inmovilizar en los cubos de fruta, esto fue comprobado
por la produccién de UFCmL™ obtenidas en los sueros
fermentados al reutilizar los biocatalizadores. Los
biocatalizadores presentaron una mayor viabilidad en
comparacion con los sueros fermentados con células
libres. El zapote mamey puede ser utilizado como
portador de bacterias probibticas especificamente L.
acidophilus y podria ser utilizado en la produccién de una
gran variedad de alimentos probidticos.
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Fig. 1. Viabilidad del L. acidophilus inmovilizado en biocatalizadores de
zapote mamey de 0.5 cm durante la fermentacion de suero.

Conclusiones. Los biocatalizadores obtenidos de zapote
mamey pueden ser viables para generar una bebida
probidtica con suero de queseria con un tiempo de
fermentacion de 6 a 8 horas, ya que en este tiempo
alcanza el crecimiento necesario para considerar
benéficos para el consumidor.
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