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o QUE SON LOS PROBIOTICOS?
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o 7y it Los probiéticos son microorganismos vivos que son sensibles al calor, humedad,
pctmacnst " y 7 oxigeno y a condiciones acidas. Se ha reconocido el papel de los probidticos a lo

Ct largo del tiempo, pero fue hasta el siglo XX que se sugirié que la flora intestinal
podria ser alterada con bacterias beneficas las cuales remplazarian a
microrganismos dafinos; El término probidtico fue utilizado por primera vez en
1965, por Lilly y Stillwell, para describir las substancias secretadas por un
organismo que estimulan el crecimiento de otro. El género Lactobacillus
representa el grupo mas grande dentro de la familia Lactobacillaceae, el cual
est& compuesto por 100 especies reconocidas.

QUE ES EL LACTOBACILLUS?

El género Lactobacillus es el grupo mas numeroso dentro de las BAL, son
bacilos Gram positivos, en forma de bastones delgados y largos, no
esporulados, sin flagelo, catalasa negativos (aunque algunas cepas pueden
presentar actividad pseudocatalasa), pueden ser aerotolerantes o
anaerébicos, altamente fermentativos, con produccién de acido. El género
Lactobacillus representa el grupo mas grande dentro de la familia
Lactobacillaceae, el cual esta compuesto por 100 especies reconocidas.

QUE ES ENCAPSULAR>

La encapsulacién es el
proceso en donde las células

son retenidas dentro de una membrana encapsulante para
9 g reducir las lesiones y pérdidas de las células. Gracias a este
método es posible recubrir a los microorganismos,

protegiéndolos contra factores ambientales perjudiciales,
v utilizando materiales de pared con base en carbohidratos,
gomas, celulosas, lipidos, materiales inorganicos o
1 proteinas dichos materiales de pared deben proteger
2 al centro activo, garantizando su maximo
aprovechamiento y su correcta liberacion..

0 PARA QUE SIRVE ENCAPSULAR MICRORGANISMOS?
s

Sirve para conservar el microorganismo de interes intactoy que
pueda llegar al destino sin modificaciones, asi las particulas
encapsuladas producen su efecto deseado cuando el material
de su nucleo es liberado, existen cuatro mecanismos por los
que el niicleo de una capsula es liberado:

Ruptura mecanica de la pared
Disolucién del material de pared
Derretimiento del material de pared
Difusién a través del material de membrana

TIPOS DE ENCAPSULACION ~
<

Entre los diversos tipos de encapsulacion, se encuentran la
gelificacion simple, el secado por aspersion, extrusion,
coacervacién, atrapamiento por liposomas, gelificacion iénica,
entre otros.

Para el desarrollo de algunas de ellas, las ciencias
alimentarias interaccionan con otras disciplinas como la
gastronomia molecular para la nueva formacién de
productos alimenticios encapsulados que a su vez sean
innovadores, con diferentes formas y texturas.

5 MATERIALES MAS UTILIZADOS PARA LA ENCAPSULACION

En la encapsulacion de Lactobacillus se han utilizado
diversos materiales como la grenetina, pectina, goma
arabiga, maltodextrina, Alginato de Calcio, entre otros;
Asi mismo se buscan alternativas novedosas como el
mucilago de nopal que ha mostrado tener el potencial
de encapsular al combinarse con otros agentes como
el alginato.
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