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Introduccion. El uso de subproductos agroindustriales
(SAGI) como fuente de compuestos bio-activos para la
formulacién de alimentos funcionales se ha intensificado
en los ultimos afios. Estudios con SAGI de frutos citricos
han mostrado que son una rica fuente de compuestos
bio-activos con propiedades fisicoquimicas, sensoriales y
funcionales de potencial uso en la industria alimenticia.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto del
albedo de toronja (Citrus paradisi), como fuente de
carbohidratos, sobre el crecimiento de bacterias acido
lacticas (BAL) probitticas termotolerantes aisladas de
productos carnicos mexicanos para definir su potencial
uso como ingrediente funcional en sistemas alimentarios.

Metodologia. La elaboracion de la harina de albedo de
toronja (HAT) se realiz6 segln la metodologia descrita
por Duran-Mendoza y col., 2008 . Se cuantificé el
contenido de fibra dietética total (FDT), soluble (FDS) e
insoluble (FDI) en la harina del SAGI acorde a la técnica
enzimatico-gravimétrica de la AOAC, 1996 Los
cultivos probioticos empleados fueron dos cepas de BAL
termotolerantes (Pediococcus pentosaceus y Aerococcus
viridans) aisladas de productos céarnicos cocidos
mexicanos (Ramirez-Chavarin y col., 2010) @ El efecto
de la harina de albedo de toronja sobre el crecimiento de
estos microorganismos fue evaluado mediante cinéticas
de fermentacién de acuerdo a la metodologia descrita por
Bustamante y col, 2006 “ a tres diferentes
concentraciones (0.5, 1.0 y 1.5%) y empleando glucosa
como control; fueron calculados el tiempo de duplicacién
(9) y la tasa especifica de crecimiento (k) correspondiente
a cada cinética.

Resultados. El contenido de FDT cuantificado en HAT
fue del 58.9 %, con una composicion primaria de FDS
(46.6 %) y un bajo contenido de FDI (12.3 %), esta
proporcién de FDS/FDI indica la susceptibilidad que tiene
este material para ser empleado como fuente de carbono
debido a la facilidad que tiene de ser fermentada. La
figura 1 muestra las curvas de crecimiento pertenecientes
a las cinéticas realizadas con P. pentosaceus, en todos
los casos los valores obtenidos durante la fase
estacionaria (7.5 — 8.5 Log UFC/mL) se encuentran
dentro del rango recomendado por Kurmann y Rasic
(1991) para asegurar la viabilidad de un microorganismo

probidtico en un sistema alimentario. El incremento de la
concentracién de albedo de toronja mostro un aumento
en el crecimiento celular de P. pentosaceus, mientras
que con A. viridans (datos no mostrados) la respuesta a
esta variable no fue apreciada. El mayor valor de k
obtenido con P. pentosaceus (1.59 = 0.03 h'l) significo
una disminucion del 44 % de g (h) con respecto al control
mientras que con A. viridans el mayor valor de k obtenido
(1.48 + 0.08 h™) generé una disminucion del 28 % en g.
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Fig. 1. Efecto de la incorporacion de harina de albedo de toronja en el
medio de cultivo sobre las curvas de crecimiento de: Pediococcus
pentosaceus

Conclusiones. El contenido de FD cuantificado en la
HAT indica el potencial uso de este material como una
fuente alterna y de bajo costo de este compuesto bio-
activo. La incorporacion de este SAGI como fuente de
carbono en el medio de cultivo mostro la susceptibilidad
de este material para ser fermentado por BAL probidticas
termotolerantes. Los resultados obtenidos sugieren el
potencial uso del albedo de toronja en simbiosis con
microorganismos probidticos para la formulacion de
alimentos funcionales
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