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Introduccion. Se ha reportado extensamente que las
bacterias acido-lacticas ayudan a prevenir o atenuar
enfermedades tanto en humanos como en animales;
por lo que se les confiere actividad probidtica. Las
bacterias éacido-lacticas con potencial probiético se
encuentran principalmente en alimentos o bebidas
fermentables como la leche y sus derivados, el pulque,
entre otros. En la industria alimentaria se busca la
manera de afiadir estos microorganismos con un papel
probiético, dando asi funcionalidad al alimento, sin
embargo, algunos procesos pueden afectar la
viabilidad celular debido a las condiciones térmicas a
las que se someten. Por esto es importante la
implementacion de estrategias para proteger a estos
microorganismos de factores externos. En el presente
trabajo se pretende dar una alternativa de proteccion a
una BAL con potencial probidtico aisladas del pulque,
Lactobacillus plantarum RVG4 crecida en medio de
suero lacteo, usando microencapsulacion por secado
por aspersion, empleando polisacéridos extraidos del
agave como agentes encapsulantes.

Metodologia. La metodologia empleada en este
trabajo se muestra en la Figura 1[1-3].
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Figura 1. Diagrama de trabajo durante el presente trabajo

Resultados. Se obtuvo un extracto seco a partir de la
pifia del agave con un rendimiento de 16 + 2.5%, con
una humedad del 10%. Se realiz6 una cromatografia
en capa fina (Figura 2) observar que la banda del
extracto de agave (5) es similar a la de la inulina (4) ya
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gue ambos no logran correr sobre la placa, con un color
rojizo como el de la banda de fructosa (3), lo que hace
referencia a la presencia de fructanos.
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Figura 2. Placa de TLC 1) Sacarosa, 2) Glucosa, 3) Fructosa, 4)
Inulina y 5) Extracto de agave
La bacteria se activdo y cultivd en un medio
enriquecido con suero lacteo, obteniendo una

concentracion de 1.52 x109 UFC/mL (Figura 3),
para

cantidad adecuada
microencapsulacion.

proceder a la

Figura 3. A) Crecimiento en placa de la cepa, B) Medio
modificado con suero lacteo y glucosa

Conclusiones. Se obtuvo una alternativa de agente
encapsulante con perfil prebiético, para ser utilizados
en la microencapsulacion de la cepa Lactobacillus
plantarum RVG4. Por ultimo, se logré cultivar la cepa
probidtica en un medio de suelo lacteo enriquecido con
2% de glucosa listo para ser microencapsulado. En el
periodo siguiente se realizara y caracterizard la
microencapsulacion de la suspensién celular en suero
lacteo
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