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Introduccion. Los prebidticos son sustancias obtenidas
de fuentes vegetales, las cuales son digeribles solo en el
colon donde se sita el mayor numero de la flora
intestinal. La inulina es un carbohidrato que ha sido
empleado por su funcién prebidtica en distintos alimentos
proporcionando beneficios al aumentar la flora
microbiana benéfica y produccién de metabolitos (p.e.
acidos 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. acido lactico).

El objetivo de este trabajo fue conocer el efecto del
albedo de naranja (AN), inulina de agave (lA) e inulina de
achicoria (ICh), utilizando bacterias lacticas
termotolerantes (BALT) sobre la produccion de acidos
grasos de cadena corta (AGCC).

Metodologia. El albedo de naranja (AN) se retiro
manualmente de la cascara y eliminando la limolina con
NaCl (1). Se realizaron procesos de fermentacion durante
12 h. utilizando Pediococcus pentosaceus y Aerococcus
viridans suplementando la fuente de carbono con AN, IA
0 ICh a una concentracion de 1.0 % (p/v) (2). Una
fermentacion con glucosa fue el control. La produccion de
acidos organicos se determiné mediante técnicas
cromatograficas (CG y HPLC) (3).

Resultados. En la Tabla 1 se observa que P.
pentosaceus produjo més acido lactico al usar AN (3.680
g/L); la produccion de acido acético y butirico fue mayor
con AN sin existir diferencia al usar IA y ICh con respecto
a la glucosa. Con A. viridans, la produccion de acido
lactico fue mayor que los demas acidos producidos,
siendo mayor la producciébn con glucosa sin existir
diferencia respecto a IA (3.331 g/L). Sin embargo, la
mayor produccién de acido acético, propidnico y butirico
fue al usar IA. Existen estudios donde muestran
represion catabdlica de BAL por efecto del tipo de
sustrato y la edad fisioldgica de la cepa, repercutiendo en
la baja produccion de metabolitos como los AGCC (4). La
variacion de concentraciones de 4&cido lactico con
diferentes géneros de bacterias acido lacticas se debe
probablemente a las distintas rutas de fermentacion por

ausencia 0 sobreexpresién de isomerasas que participan
en el aprovechamiento de la glucosa (5).

Tabla 1. Produccién de AGCC (g/L) por P. pentosaceus y A. viridans
con diferentes fuentes de carbono.

Tratamiento/Tiempo de
fermentacion

P. entosaceus A. viridans
Acido Acido Acido Acido Acido Acido Acido Acido
lactico acético propidnico butirico lactico acético  propionico  butirico

Glucosa
0 0.900° 0.652° 0.141° 0.013° 1.932° 0.605° 0.073¢ 0.003¢
6 33300 0740° 02328 00522 4308° 0623 0.108° 0.012°
12 4.280° 07472 02572 0.056° 4315 06312 0.163° 0.020°
Albedo
0 0.007¢ 1.002¢ 0.010° 0.009° 0.001° 06717 0026° 0.001°
6 2853° 10128 0.013= 0.024° 16028 0801 0051 0.0022
12 3680° 1.1200 0.026° 0.069° 18372 0998 0.M7° 0.0322
Inulina agave
0 0.003 0524 0113 0.023° 0.084° 06770 0241 0.018°
6 1568 0738 0217 0.030% 27850 07872 0283° 0.035°
12 2273 0815 0.230° 0.036% 3331 0.809% 0.304% 0.0422
Inulina achicoria
0 0.002¢ 0.648° 0.125° 0.045¢ 0.035° 0.530¢ 0.161¢ 0.011°
6 1.246° 08152 0.182° 0.057° 17822 0.675° 0.192° 0.0342
12 22712 08972 02272 0.0842 1.936° 0713 0229° 0.039%

=52 etras diferentes en una misma columna por cada tratamiento son significativamente diferentes (P<0.05)

Conclusiones. La produccion de AGCC por parte de las
bacterias utilizadas refleja el empleo de rutas metabdlicas
alternas, siendo estas de tipo heterofermentativas,
especificamente 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 produccién de AGCC.
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