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Protocolo para Proyecto de Investigacion 2018

1.-Titulo del proyecto Presupuesto solicitado:

Gel de mucilago de chia (Salvia Hispanica L) en Ia encapsulacion de bacterias acido

lacticas (BAL) $40,000.00

2.- Introduccién

Las BAL producen metabolitos con actividad antimicrobiana frente a dj
$. aureus, Salmonella, E. coli, ademas tienen capacidad de adherirs
tienen potencial para ser consideradas probioticas.( Nam et al., 2002)

» 10N ¢ proteger a las células vivas frente a un entorno adverso
Yy mejorar su viabilidad conservando sy actividad metabdlica (Picot y Lacroix 2004). Actualmente ha incrementado el
uso del gel de mucilago de chia en la industria de alimentos debido a Sus propiedades funcionales (Mudgil y barak
2013), sin embargo poco se conoce de SuU uso como material de encapsulacion. ’

Objetivos
General

Evaluar el potencial del gel de mucilago de chia (Salvia Hispénica L)
acido lacticas aisladas de Queso artesanal de cabra,

como material encapsulante para bacterias

Especificos

-Liofilizar BAL y determinar su viabilidad.

-Determinar condiciones de hidratacion y esterilizacion del mucilago de chia.
-Probar diferentes mezclas de BAL y mucilago de chia para su encapsulacion
-Probar distintos métodos de encapsulacion.

-Determinar viabilidad de BAL después de la encapsulacion.

Hipdtesis

El gel de mucilago de chia (Salvia Hispanica L) es un material conveniente para la encapsulacion de bacterias acido
lacticas.

3.-Revision de Literatura

Las bacterias acido lacticas son microorganismos no patégenos, gue cuando se ingierer_n en cantu_dades gdecuad?s
ejercen una influencia positiva en la salud de quien las consume. Una gran varagggd mucroorganusrpo;;pucamer_w e
bacterias acido lacticas grado alimenticio, han sido evaluadas por su potencial probidtico y han sido an? idas a var;os
productos alimentarios para producir un efecto positivo en la salud de quien los consume. A estos alimentos se les
consideran alimentos funcionales (Zago et al., 2011).

En un estudio realizado por Narvéez et al, (2017) en la universidad Auténoma Agraria A_ntonio Narro eTZeI
departamento de alimentos, se aislaron distintas cepas de BAL, d1=,~stacr=1nc§j<c>j d?s de ?ga‘s' Coglrfz;%ii?:iséﬁocgoa%mai
: isti lta capacidad de fermentacion,
R2. Estas cepas ademas de presentar caractenst_lcas como alta. ‘ :
Igcticos agrada%les‘ tienen la particularidad de inhibir en placa Petri a S. Aureuts‘ E. coliy Salmonella‘por tal razon, son
bacterias que pueden considerarse con potencial probidtico para formular un alimento funcional.

En alimentos funcionales probidticos los microorganismos se ven afectados por factores medioambientales y
2
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tecnolégicos que pueden reducir su viabilidad, estabilidad y capacidad funcional (Rodriguez et al.,
de encapsulacion al proteger las sustancias activas mediante un material de recubrimiento como
favorecer la supervivencia de los microorganismos (Rodriguez et al., 2012). La encapsulacion se define como una

técnica por la cual gotas liquidas, particulas sélidas o gaseosas, son cubiertas con una pelicula polimérica porosa
conteniendo una sustancia activa, permitiendo mantener su estabilidad y viabilidad (Parray Medina., 2012).

2016). La tecnologia |
barrera fisica puede

Para la seleccion de un adecuado material de encapsulacién se deberan considerar aspectos como grado alimenticio,
costos y propiedades fisico-quimicas como la solubilidad, peso molecular, transicién vitrea / fusion, cristalinidad,
difusividad, formacion de peliculas Yy propiedades emulsionantes (Gharsallaoui et al., 2007) biodegradabilidad y
capacidad para formar una barrera entre el interior de la capsula y sus alrededores. Se deberan considerar
adicionalmente, las propiedades del material al cual se incorporaran los encapsulados (Stoll et al., 2016). Existen
numerosas técnicas como la atomizacion, coacervacion compleja, polimerizacion interfacial e inclusion molecular,
liofilizacién, emulsificacion, liposomas y gelificacién idnica, que son empleadas para la encapsulacién de

mlicroorganimos probioticos (Xu et al., 2016). Algunas de las técnicas de encapsulacion mas empleadas en el area de
alimentos se muestran en la figura 1.
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Figura 1.-Algunas tecnicas de encapsulacion, caracteristucas y limitantes (Tomada de Guavara y Jiménez., 2008).

Los materiales de recubrimiento mas empleados en la encapsulacién de bioactivos son los lipidos, piolisacaridos
(almidon y sus derivados- amilosa, amilopectina, dextrinas maltodextrinas, celulosa y derivados), exudados y extractos
de plantas (goma arabiga, goma tragacanto, goma mesquita, entre otras) carragenatos, alginatos, adicionalmente
proteinas como suero lacteo y proteina aislada de soya (Da Silva et al., 2015). En términos generales, los
polisacaridos presentan una alta facilidad para formar macroparticulas esféricas durante el secado, por lo que son
ampliamente usados (Burgain et al., 2011).

La chia (Salvia Hispanica L) es una planta nativa del sureste de México. Las semillas de chia y sus subprqductos se
han descrito con altos recursos en fibra dietética (18-30 %). La fibra dietética de la chia es un componente importante
para la salud, ademas también es importante desde el punto de vista de la sa_lu_d ya que tnene_ propiedades de
retencion de agua, formacion de geles, ligador de grasa asi como propiedades gelahmzantes y texturizantes (Brownlee
2014). Lo que permite su incorporaciéon en alimentos. Las semlllajs de chia Son un recurso vegetal que posee
compuestos con propiedades nutricionales y funcionales como fibra, proteinas, gmdos grasos polmsaturfac_ios
hidrocoloides y una variedad de bioactivos responsables de promover la salud y prevenir enfermedades (Costap'tml et
al., 2014), Por lo anterior, la chia podria ser un excelente ingred_lente para ser considerado en la formulacién de
alimentos funcionales asi como en la encapsulacién de bacterias acido lacticas.

4 .- Procedimiento Experimental
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BAL y condiciones de cultivo

Se trabajara con dos cepas de BAL obtenidas en el estudio de Narvaez et al., (2017). La activacion de las BAL se
realizara en caldo Man, Rogosa y Sharpe (MRS BROTH) y se determinara el recuento inicial de células, segun lo
establece la metodologia reportada por Serna-Cock et al. (2012).

Materiales de encapsulacion

Se obtendra mucilago de chia y se realizaran pruebas de resistencia a la esterilidad (Miranda et al., 2010),
posteriormente se probaran materiales de encapsulacion adicionales (caseinato de sodio, alginato de calcio, etc.)
como lo establece Heidebach et al. (2010).

Proceso de Encapsulacion

Se utilizara una relacion de 1:4 para BAL —material de encapsulacién, respectivamente. La mezcla se llevara a
proceso de liofilizacion (congelacion -20°C, presion de vacio 0,120 mbar y temperatura en el condensador -50°C)
segun Serna-Cock et al. (2012).

Recuento de bacterias

Las capsulas formadas seran diluidas (1:10, v/v) y tratadas bajo las condiciones que establece Heidebach et al.
(2010). El conteo de células viables se realizo en placa, (agar MRS, 48 h, 37°C) de acuerdo a la metodologia de
Doherty et al. (2010).

Viabilidad de las BAL

Para determinar la viabilidad de las BAL después de la encapsulacion, se tomara en cuenta la metodologia citada por
Doherty et al. (2010). Tomando en cuenta la ecuacion siguiente:

Yoviabilidad = ([}U*\\ N ?

Donde: N = nimero de células viables encapsuladas en UFC g'; N =ntimero de células viables antes de
encapsulacion en UFC g™,

Cronograma de Actividades para el 2018.

Actividad por realizar E DRG LM A MRt iR BT Ol | NG 1B

| BAL y condiciones de cultivo X
Materiales de encapsulacion X | x

Proceso de Encapsulacién X X X X

Recuento de bacterias Wl

Viabilidad de las BAL X

Escribir resumen para congreso X

Presentacion de ponencia en congreso X

Escritura de tesis y revisiones X | X X X %t X X ¥

Presentacion de tesis X
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Cronograma de distribucion de presupuesto para el 2018.

Actividad por realizar e LB LA TR T Tk % O ONTID
Compra de reactivos y material de laboratorio X X X

Pago por maquilas X X X | x

Gastos de presentacion en congreso X X
Gastos de titulacion T

Duracién total del proyecto
LAfio de Inicio | 2018

| Afio estimado de conclusion 12018

5.-Productos Esperados

* Tesis nivel licenciatura T
* _Ponencia en congreso internacional
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