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Introducción. Los probióticos aportan beneficios a la 
salud en un nivel de viabilidad no menor a 106- 107 UFC 
mL-1 (1), siendo importante su incorporación a nuevos 
productos alimenticios; sin embargo, existe pérdida de 
viabilidad en condiciones de procesado y almacenamiento 
(2). Actualmente, la encapsulación múltiple (utilización de 
biopolímeros e ingredientes funcionales) es la tendencia 
para mejorar la viabilidad de dichas bacterias.  
El objetivo de este trabajo fue evaluar la termoresistencia 
de Lactobacillus reuteri co-encapsulado. 
Metodología. Se utilizó la cepa L. reuteri NRRL 14171 (10 
Log UFC/mL). Mediante la técnica (3) modificada se 
obtuvo el extracto de concentrado de fibra dietaria del 
bagazo de carambola (Averrhoa carambola L.) que para 
fines de este trabajo se expresa como ECFDBC. Los 
encapsulados se obtuvieron mediante extrusión manual 
por método de gelificación iónica, utilizando como matriz 
polimérica alginato de sodio, goma xantana y como 
recubrimiento quitosano (Sigma Aldrich®) de bajo y medio 
peso molecular (0.2 y 0.4% de concentración) y un control. 
Los  encapsulados  fueron  sometidos  a  temperaturas  de  
70,  80  y  90  °C durante 10 y 15 min, evaluando su 
viabilidad (tres repeticiones). Se realizó una comparación 
de medias agrupadas mediante ANDEVA, utilizando 
MINITAB® Versión 17 (Minitab Inc., State College, 
Pennsylvania, USA, 2015). 
Resultados. Existió diferencias significativas (P<0.05) 
entre las formulaciones, sólo la formulación AlgNa-GX-
ECFDBC-QBPM 0.4% presentó mejor estabilidad a 80 °C 
(Tabla 2)  durante 15 d de almacenamiento (7.79 Log 
UFC/mL), con reducción de un ciclo logarítmico a los 30 d 
(6. 45 Log UFC/mL), asimismo, presentó 7.4 Log UFC/mL 
a 90 °C hasta los 30 d (Tabla 3), encontrándose en el 
rango para ser considerado como probiótico. El resto de 
las formulaciones presentaron una cuenta viable 
probiótica durante 15 d de almacenamiento a 70 °C por 10 
y 15 min de exposición (Tabla 1). Cabe mencionar que L. 
reuteri sin encapsuar no presentó resistencia al 
tratamiento térmico, viéndose favorecida la viabilidad al 
ser encapsulado. Los resultados mostrados podrían ser 
atribuidos al posible efecto protector  generado por la 
mezcla de AlgNa-GX ya que, estudios anteriores han 
demostrado que puede ser una excelente protección 

contra ambientes ácidos y temperaturas altas (4) que 
sumado al uso del quitosano como recubrimiento, mejora 
la estabilidad química y mecánica de las cápsulas (5). 

 

 

 
 
 
 
 

 
Conclusiones. La utilización del multi-compuesto 
biopolimérico formulado con ECFDBC permitió la 

termoresisencia de L. reuteri  por lo que podría ser utilizado 
para adicionarse en alimentos donde las condiciones de 
temperatura en el proceso son extremas. 
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Tabla 1. Evaluación de la viabilidad de los encapsulados por efecto del 
tratamiento térmico a 70 °C por 10 y 15 min. 

Tabla 2. Evaluación de la viabilidad de los encapsulados por efecto del 
tratamiento térmico a 80 °C por 10 y 15 min. 

Tabla 3. Evaluación de la viabilidad de los encapsulados por efecto del 
tratamiento térmico a 90 °C por 10 y 15 min. 
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