Hernandez Gaspar, V.
Delgado Portales R. E.?

de la Cruz Martinez, A.2*
Borras Enriquez A. J.3

Sanchez Becerril, M.’
Valencia Medrano, A. E."

Palabras clave: secado por aspersion, goma Arabiga, inulina
Key words: spray drying, gum arabic, inulin

Introduccidn

Existe una gran variedad de quesos artesanales en
México, representado por un aproximando de 40 ti-
pos, el cual su proceso se basa en el uso de leche cruda
y de ingredientes como el cuajo y la sal. Sin embargo,
la elaboracion de estos quesos, genera como principal
residuo el suero lacteo en una cantidad de 200 millo-
nes de toneladas por afio, ocasionando serios proble-
mas de contaminacion, principalmente en el agua y
en el suelo, afectando seriamente la estructura fisica
y quimica del mismo, generando una disminucion de
rendimiento de cultivos agricolas y reduciendo la vida
acudtica al agotar el oxigeno disuelto [1].

Aunado a ello, el suero lacteo se puede considerar
con alto valor nutrimental, principalmente lactosa,
proteinas, materia grasa y minerales como calcio fos-
foro, magnesio, sodio y potasio. Las proteinas presen-
tes en el suero, lactoalbimina y lactoglobulina, debi-
do a su capacidad de formacion de geles, solubilidad
y viscosidad pueden dar pauta a ser usado por agente
encapsulante. Por lo cual el objetivo de este trabajo es
evaluar la factibilidad del uso de goma arabiga, inulina
y suero lacteo como agentes encapsulantes en la mi-
croencapsulacion mediante secado por aspersion de
Lactobacillus casei.
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Metodologia

Cultivo de la Cepa

Se utiliz6 una cepa de cultivos liofilizados de la bac-
teria Lactobacillus casei (SACCO BGP 93) para su
activacion, realizando la activacion con Caldo MRS y
L-cisteina, incubando a 35°C a 24 horas para realizar
la primera activacion y posteriores activaciones cada
24 horas.

Preparacion de muestras

Las suspensiones de material de pared que se prepa-
raron fueron con Goma Arabiga-suero licteo e inuli-
na-suero lacteo de acuerdo a la Tabla 1.

Encapsulaciéon mediante secado por asper-
sion

La encapsulacion se realizé en un equipo Biichi mini
Spray Dryer B-290® con las condiciones de rendi-
miento de la bomba de alimentacion a un 25%, rendi-
miento del Aspirador al 100% y a una presion de 1.5
bar y ajustando las temperaturas de acuerdo al disefio
experimental de la Tabla 1.

Viabilidad de bacterias probidticas

La evaluacion de la viabilidad se determind en el cal-
do de la activacion, en la solucion encapsulante y en
las microcdpsulas obtenidas después del secado, uti-
lizando la técnica de Miles y Misra que consiste en
sembrar por triplicado alicuotas de 20 uL. de mues-
tras de solucion, que previamente fueron diluidas en
concentraciones de 10-1 a 10-6, en una solucién de
fosfatos.

La siembra se realiz6 en cajas Petri con agar MRS
y L-cisteina. Las placas fueron colocadas en un dese-
cador de policarbonato a una presion de vacio de 17
inHg, para favorecer las condiciones de anaerobiosis,
por 48h a 35°C.

Actividad de agua

Para la determinacion de la actividad de agua se reali-
z6 mediante un higrometro de la marca Aqualab Dew
Point Water Activity Meter 4TE® utilizando aproxi-
madamente 1 gramo del encapsulante obtenido inme-
diatamente después de finalizar el secado.

Humedad

La determinacion de humedad se realiz6 en una ter-
mobalanza de la Marca OHAUS MB 90®, usando 1
gramo a 140°C durante 5 minutos.

Anadlisis estadistico

Los datos fueron analizados con el programa Statisti-
ca StatSoft inc. Version 7.1®, para realizar la interpre-
tacion de resultados

Resultados y discusion

De acuerdo a la experimentacion realizada se obtu-
vieron los siguientes resultados, expresados en la Ta-
bla 2, donde de acuerdo a la Figura 1, la Humedad se
vio afectada por la temperatura a la que fue sometido
el tratamiento de secado, indicando que a menor tem-
peratura (170°C) se obtuvieron datos de humedad
bajos y a mayor temperatura (190°C), la humedad
fue mayor.

Valores del disefio experimental 2® de la encapsulacién por aspersion.

Temperatura de secado

(°C) 190°C 170°C 180°C
Con(co/egt/r;)c“’n 60:40 40:60 25:25:50
(e
Tipo de material de pared GA-SL I-SL GA-I-SL
Donde: GA= Goma Ardbiga; SL= Suero Lacteo; I=Inulina
Hernandez Gaspar, V., de la Cruz Martinez, A., Sanchez Becerril, M., Delgado Portales R. E.,
2 and p del i anch 1 lgad 1

Borras Enriquez A. J.y Valencia Medrano, A. E..



Concentracion de lactosue no (% | LS Means Material de Pared: LS Maans

Curent efzct: {1, 0=, p= - Cument effect F{l, 0F— p= -
Efiective hypohesis decomposition Efiective hypaith composition
Vertical bars denote 0.95 con idence inenals Vetical bars denot 0.35 confdence intenals
51 7]
5.4
50
52
E 49 g 5D
i i
45
4T
44
45 4z
40 (] 1 z
a.:l Concentracion de lactosuero B ) b} Material de Pared
T FC); LS Means
Cument e f2ct F{1, 0F—, p= -
Efiecti & hypothesis decomposition
Verfical bars denote 0.95 confidence intenals
453
452
431
450
453
F 428
% 487
438
5
T 485
484
483
482
481
450
170 190°C
c) o
Humedad; a) Concentracién de Lactosuero; b) Material de Pared (1-Goma Arabiga y 2-Inulina) y
¢) Temperatura (°C).
Resultados fisicos y microbiolégicos de los microencapsulados.
No. Temperatura Goncentracion . Actividad de  Viabilidad  Viabilidad Peso
. N Material de pared % Humedad .
Experimento (°C) (% p/p) agua (aw) Sol (UFCAq) (UFC/A)  obtenido (g)
1 170°C £0:40 Goma arfibiga—suern
lacteo 4 B8 02425 4 30E+08 4 60E+08 7T
5 170°C 2050 Goma ardbiga-suero
) lacteo 536 02791 2. 70E+09 2.10E+09 4
3 190°C 6040 Goma arabiga-suero
) lacteo 677 03301 3 10E+08 1.60E+07 8
s 190°C 2060 Goma arabiga-suero
) lacteo 463 02607 2 10E+09 1.14E+09 46
5 170°C 60:40 Inulina-suero | dcteo 396 0.1967 1.20E+09 1.30E+09 6.2
6 170°C 40:60 Inulina-suero | acteo 508 0.2949 3 90E+D9 3 70E+09 3
7 190°C 60:40 Inulina-suero | cteo 457 0.254 2 30E+09 2 50E+09 69
2 190°C 40:60 Inulina-suero | acteo 371 0.1866 2.10E+09 1.80E+09 46
. Goma arabiga-
2 180°C 25:2550 Inulina-Suero lacteo 385 02187 2 70E+09 2 60E+09 51
10 180°C 25:25:50 Goma arabiga-
- Inulina-Suero lacteo 419 0.2104 2 30E+09 2 60E+08 52
11 180°C 25:25:50 Goma ard biga-
o Inulina-Suero lacteo 332 0.1756 1.20E+08 1 A0E+09 51




Esto se puede ver afectando por la combinacion de
materiales encapsulantes. Principalmente por la com-
binacion del suero lacteo, ya que se ha reportado que
el incremento de la temperatura, genera un valor de
humedad menor, sin embargo los valores que se obtu-
vieron pueden permitir la estabilidad en su almacena-
miento y la vida atil [2].

La viabilidad del Lactobacillus casei, evaluada en
los microencapsulados, se logra observar en mayor

T (°C); LS Means
Current effect: F(1, 0)=--, p= --
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0.95 confidence interval s
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cantidad, en temperaturas de 170°C, y cuando la ma-
triz encapsulante estd compuesta en mayor concen-
tracion por suero lacteo, esto debido a las proteinas
y carbohidratos presentes en el suero. Con respecto
a la combinacion de inulina con suero lacteo se pudo
apreciar una mayor presencia de Lactobcillus casei,
debido a la accién prebiotica de la Inulina, ayudando
a la estimulacion del crecimiento del microorganismo
[3], como se puede apreciar en la Figura 2.
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Viabilidad en microencapsulados: a) Temperatura (°C); b) Conc. Lactosuero y
c) Material de Pared (1-Goma Arabiga y 2-Inulina).
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Conclusién
Es factible el uso del suero licteo como agente en-
capsulante, ademds que el proceso presenta un gran
potencial para su escalado a nivel industrial, esto con
el fin de aprovechar esta sustancia, que es desechada.
Las microcapsulas obtenidas tienen presente una
gran cantidad del probidtico Lactobacillus casei por lo
que su aplicacion a una matriz alimentaria puede dar

pauta a la obtencion de un alimento funcional, ayu-
dando principalmente a equilibrar la microbiota in-
testinal del huésped.

Es necesario realizar la evaluacion de la resistencia
del Lactobacillus casei durante el proceso digestivo, es
por ello que atin se debe continuar con la investiga-
cion del proyecto.
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