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Introducción. Los prebióticos son sustancias obtenidas 
de fuentes vegetales, las cuales son digeribles solo en el 
colon donde se sitúa el mayor número de la flora 
intestinal. La inulina es un carbohidrato que ha sido 
empleado por su función prebiótica en distintos alimentos 
proporcionando beneficios al aumentar la flora 
microbiana benéfica y producción de metabolitos (p.e. 
ácidos grasos de cadena corta). Por otro lado, el 
consumo de la naranja genera gran cantidad de 
subproductos, de estos subproductos se pueden obtener 
materiales como el albedo el cual es una fuente 
importante de carbohidratos asimilables por las bacterias 
generando diversos metabolitos (p.e. ácido láctico). 
El objetivo de este trabajo fue conocer el efecto del 
albedo de naranja (AN), inulina de agave (IA) e inulina de 
achicoria (ICh), utilizando bacterias lácticas 
termotolerantes (BALT) sobre la producción de ácidos 
grasos de cadena corta (AGCC).  
 
Metodología. El albedo de naranja (AN) se retiro 
manualmente de la cáscara y eliminando la limolina con 
NaCl (1). Se realizaron procesos de fermentación durante 
12 h. utilizando Pediococcus pentosaceus y Aerococcus 
viridans suplementando la fuente de carbono con AN, IA 
ó ICh a una concentración de 1.0 % (p/v) (2). Una 
fermentación con glucosa fue el control. La producción de 
ácidos orgánicos se determinó mediante técnicas 
cromatográficas (CG y HPLC) (3). 
 
Resultados. En la Tabla 1 se observa que P. 
pentosaceus produjo más ácido láctico al usar AN (3.680 
g/L); la producción de ácido acético y butírico fue mayor 
con AN sin existir diferencia al usar IA y ICh con respecto 
a la glucosa. Con A. viridans, la producción de ácido 
láctico fue mayor que los demás ácidos producidos, 
siendo mayor la producción con glucosa sin existir 
diferencia respecto a IA (3.331 g/L). Sin embargo, la 
mayor producción de ácido acético, propiónico y butírico 
fue al usar IA. Existen estudios donde muestran 
represión catabólica de BAL por efecto del tipo de 
sustrato y la edad fisiológica de la cepa, repercutiendo en 
la baja producción de metabolitos como los AGCC (4). La 
variación de concentraciones de ácido láctico con 
diferentes géneros de bacterias ácido lácticas se debe 
probablemente a las distintas rutas de fermentación por 

ausencia ó sobreexpresión de isomerasas que participan 
en el aprovechamiento de la glucosa (5). 

 
Tabla 1. Producción de AGCC (g/L) por P. pentosaceus y A. viridans 

con diferentes fuentes de carbono. 

 

 
 
Conclusiones. La producción de AGCC por parte de las 
bacterias utilizadas refleja el empleo de rutas metabólicas 
alternas, siendo estas de tipo heterofermentativas, 
específicamente al utilizar AN como fuente de carbono. 
El uso de AN, IA y ICh como fuente de carbono para 
BALT son una alternativa para la producción de AGCC.   
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