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Introducción. Los probióticos son microorganismos vivos 
que en cantidades adecuadas confieren un beneficio a la 
salud del consumidor (1). Para poder subsistir requieren 
de prebióticos, es decir polisacáridos no amiláceos y 
oligosacáridos resistentes a la hidrólisis enzimática 
digestiva, los cuales pueden encontrarse en alimentos 
funcionales que aportan nutrientes y reducen el riesgo de 
enfermedades crónicas (2). El fruto de Parmentiera 
aculeata, mejor conocido como “chote” en la Huasteca 
Potosina, se ha usado por años como remedio diurético y 
como hipoglucemiante. Su baja explotación biotecnológica 
y su floración durante todo el año son algunas ventajas 
para su estudio.  
Por lo tanto, el objetivo de este trabajo es estudiar el efecto 
del jugo de Parmentiera aculeata sobre el crecimiento de 
bacterias probióticas en fermentación sumergida (SmF) 
 
Metodología. Los frutos de P. aculeata se recolectaron 
con selección de color (3) de tres sitios de la Huasteca 
Potosina. Se extrajo el jugo mecánicamente y se 
determinaron sólidos solubles (°Brix) y azúcares totales de 
acuerdo con metodologías estándar. La pulpa del jugo se 
separó por filtración y centrifugación. Se evaluó el efecto 
del jugo sobre el crecimiento de dos cepas probióticas 
(Lactobacillus paracasei 25302 y Lactobacillus plantarum 
14917) utilizando un arreglo ortogonal L9 (33) presentado 
por Taguchi (4). Se evaluaron tres factores con tres 
niveles: pH (4, 5 y 6), agitación (0, 75 y 150 rpm) y 
concentración de inóculo (5, 10 y 15%). La incubación de 
los tratamientos se efectuó a 37°C por 120 horas. El 
crecimiento se expresó como células por mililitro (cel/mL) 
y se realizó un análisis de varianza (ANOVA) en el 
software Statistica 7. Se determinaron las aportaciones de 
los factores evaluados y se seleccionó la cepa que 
presentó mayor crecimiento para continuar con la 
validación del experimento.   
 
Resultados. El contenido de sólidos solubles presentes 
en el jugo (14°Brix) no corresponden con relación de 
escala de color del fruto según su grado de madurez (nivel 

2-3) (3). Sin embargo, los azúcares totales (9.04±0.56%) 

son similares a reportes previos (3). Con respecto al 
crecimiento, el ANOVA indica que L. plantarum 14917 
registra un crecimiento de 6.61 x 108 cel/mL, siendo las 
condiciones óptimas en los niveles 1, 2 y 2, es decir pH 

4.0, agitación de 75 rpm y concentración de inóculo del 
10%, respectivamente (Tabla 1). Mientras tanto, las 
condiciones óptimas de crecimiento para L. paracasei 
25302 son pH 4.0, 150 rpm y 10% de inóculo. Sin 
embargo, esta cepa probiótica registró hasta 1.45 veces 
menor crecimiento comparada con L. plantarum 14917. 
Los factores que influyen sobre el crecimiento de L. 
paracasei 25302 y L. plantarum 14917 son la 
concentración del inóculo y el pH. respectivamente (Fig. 
1). Lo anterior se validará reproduciendo las condiciones 
óptimas de crecimiento de L. plantarum 14917.  

 
Tabla 1. Condiciones óptimas de crecimiento para las cepas en estudio 

Factor Nivel 
L. paracasei 
25302 (cél/mL)  

Nivel 
L. plantarum 
14917 (cél/mL) 

pH 1 4.71 x 107 1 1.84 108 

Agitación  3 6.12 x 107 2 8.59 x 107 

Inóculo 2 1.00 x 108 2 7.42 x 108 

Esperado - 5.05 x 108 - 6.95 x 108  

 

Fig. 1. Aportación de las variables evaluadas sobre el crecimiento de 
las bacterias probióticas. a) L. paracasei 25302 y b) L. plantarum 14917 

 
Conclusiones. El jugo de P. aculeata promueve el 
crecimiento de L. paracasei 25302 y L. plantarum 14917. 
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