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Introduccion.

Los prebioticosse definen como "ingrediente (s) de
alimentos no digerible que afecta beneficiosamente la
salud del huésped mediante la estimulacion del
crecimiento o actividad de una o un namero limitado de
bacterias en el colon" (1). Un ejemplo es la inulina. Los
lactobacilos y las bifidobacterias se encuentran entre las
bacterias intestinales estimuladas por prebiodticos y
algunas cepas de estas bacterias se han afiadido a los
alimentos como cultivos probidticos. Sin embargo los
prebiéticos se afiaden cada vez mas a productos lacteos
fermentados, asi como una amplia gama de alimentos.
Para que un prebiotico sea funcional, debe ser estable
quimicamente a los tratamientos de procesamiento tales
como calor, pH, y oscurecimiento no enzimético (2). La
miel de maguey es un edulcorante natural que se obtiene
de la extraccion de los azucares del maguey; es el liquido
dulce que se encuentra en el corazén o base de la planta
(3) y tiene un alto contenido de fructosa que no estimula
la secrecion digestiva, como otros azucares (4). Por lo
tanto el objetivo de este trabajo es evaluar el efecto
prebiético de las tres muestras de miel de maguey
elaboradas artesanalmente.

Metodologia.
Analisis de la capacidad prebidtica

Se prepard un cultivo inicial de 24 horas tanto de cepas
probiéticas como de una cepa entérica, en caldo MRS y
TSB a 37 °C. Se adiciond el 1 %(v/v) del cultivo de 24
horas de cada cepa en caldo adicionado con 1% (p/v) de
glucosa o 1% (p/v) de prebiodtico. Los cultivos se
incubaron a 37°C bajo condiciones de microaerofilia para
Lactobacillus y condiciones aerdbicas para E. coli. Se
determind la cantidad inicial de microorganismos y el
conteo a las 24 y 48 horas, utilizando el método de la
gota (Milles-Misra) en los medios de cultivo respectivos
Agar MRS y Agar TSA. La actividad prebittica se
determindé mediante la ecuacion de Huebner vy
colaboradores (5).

Resultados.

Las mieles utilizadas para este estudio fueron adquiridas
en una tienda naturista de la ciudad de Chihuahua
elaboradas artesanalmente que tienen una caracteristica
peculiar que van de un color claro a un color oscuro,
estos cambios de color se deben al proceso térmico de la
elaboracién de la miel de maguey (3).

Los resultados muestran actividad prebiética de la miel
de maguey con dos cepas lacticas analizadas (Tabla 1).
Se obtuvieron puntuaciones positivas en todos los casos,
lo que muestra un crecimiento favorable para los
probiodticos comparados con el control (glucosa), y un
crecimiento preferencial de bacterias lacticas sobre
microorganismos entéricos. Estos son los elementos que
se consideran en la determinacién del indice prebiético,
por lo que se puede decir que la miel de maguey,
independientemente del tratamiento térmico que tenga en
su elaboracién, si tiene efecto prebiético (5).

Tabla 1. Actividad prebiética de Miel de maguey

Probidtico Miel A Miel B Miel C

L. paracasei 1.0382 0.5942 0.0054

L. plantarum 0.3817 0.3112 0.3876
Conclusion

Las tres mieles de maguey tienen un efecto prebidtico,
porque promueve el crecimiento de bacterias probidticas,
con el consecuente beneficio para la salud. Estas mieles
podrian ser utilizadas como ingredientes para la
elaboraciéon de alimentos, sustituir el azlcar y dar un
valor agregado a estos mismos.
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