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Introducción. Los ésteres de azúcares  son tensoactivos 
no iónicos con propiedades emulsificantes (1), siendo los 
ésteres de sacarosa son los más utilizados a nivel 
industrial, sin embargo, otros azúcares podrían 
proporcionar nuevas propiedades a los ésteres, tal es el 
caso de la lactulosa, un azúcar prebiótico de gran 
aplicación (2). El término prebiótico se refiere a un 
“ingrediente alimentario no digerible que afecta 
beneficiosamente al huésped mediante la estimulación 
selectiva del crecimiento y/o actividad de una o un 
número limitado de bacterias en el colon”. Las sustancias 
que sean consideradas como candidatos de prebióticos, 
deben cumplir con ciertos criterios a evaluarse en 
pruebas in vitro e in vivo, como: no ser digeribles 
(resistentes a los valores bajos de pH gástrico, la 
digestión enzimática y la absorción intestinal); ser 
fermentables por la microbiota intestinal y estimular 
selectivamente el crecimiento y la actividad de las 
bacterias intestinales (3). Existen pocos reportes acerca 
de la esterificación enzimática de lactulosa y ninguno 
sobre su posible efecto prebiótico.  Se pretende 
entonces, evaluar el potencial prebiótico de moléculas 
derivadas de la lactulosa al promover el crecimiento de 
bacterias probióticas mediante ensayos in vitro.  
Metodología. Se utilizaron las cepas  probióticas 
comerciales, Lactobacillus casei y Lactobacillus 
acidophilus. Los ésteres de lactulosa fueron sintetizados 
enzimáticamente en un trabajo previo (4). Se realizaron 
fermentaciones usando el medio MRS comercial y el 
preparado a partir de ingredientes sustituyendo la 
glucosa por lactulosa o por los ésteres de lactulosa. Se 
evaluó el crecimiento de las cepas mediante la 
determinación de la D.O. (600nm) o  mediante la cuenta 
en placa de células viables en medio MRS.  Se midieron 
los valores de pH en un potenciometro y el ácido láctico 
se cuantificó por HPLC. Se cuantificaron los 
carbohidratos reductores y totales. Se calcularon los 
parámetros cinéticos de las fermentaciones (µ; Yp; Yx).  

Resultados. L. casei y L. acidophilus crecieron en 
presencia de  fructosa y galactosa, que se obtienen 
cuando las bacterias hidrolizan el enlace β-glicosídico de 
la lactulosa. Los perfiles de crecimiento de las dos cepas 
de Lactobacillus en presencia de acetato de lactulosa, 
lactulosa, glucosa y el medio base (control) se muestran 
en la figura 1. Para ambas bacterias, se observó un buen 
crecimiento en los medios MRS-glucosa y -lactulosa.  
Para las dos cepas evaluadas, se detectaron valores 
iniciales  y finales de pH en el medio  

 

 

Fig.1Crecimiento de L. casei y L.acidophilus en medio MRS 
modificando las fuentes de carbono.    

MRS-acetato de lactulosa de 6 y 4, respectivamente, 
mientras que para la fermentación control el pH se 
mantuvo constante, 6, para ambas cepas. En la 
fermentación con acetato de lactulosa se produjeron 4.26 
y 6.47 mg de ácido láctico/mL para las cepas de L. casei 
y L. acidophilus, respectivamente, después de 48h. En 
contraste, para la fermentación control donde no hay 
carbohidrato, no se detectó ácido láctico, lo que coincide 
con el escaso crecimiento y el valor constante de pH. L. 
casei utiliza mejor el sustrato que L. acidophilus, cuando 
crece en presencia de acetato de lactulosa (fig. 1), ya 
que la fase lag para ésta última bacteria fue mayor de 24 
h, mientras que para L. casei fue menor. Por esta razón 
se realizó la fermentación del laurato de lactulosa solo en 
esta cepa, observándose que la concentración de 
microorganismos se mantuvo constante hasta el final de 
la fermentación, lo que coincide con la escasa variación 
de azúcares totales, los valores constantes de pH y por la 
no producción de ácido láctico.  
Conclusiones. Las cepas probióticas evaluadas de 
Lactobacillus crecieron en los medios MRS-glucosa, -
lactulosa y -acetato de lactulosa, evidenciado por la 
disminución de pH, la producción de ácido láctico y la 
disminución de la concentración de azúcares totales en el 
medio. El  laurato de lactulosa no se fermentó. 
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