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Introducción. Las bifidobacterias adicionadas a la dieta 
del ser humano suelen producir beneficios a la salud a 
través de varios mecanismos como la inhibición  y 
desplazamiento de la flora patógena (1). El 
mantenimiento de la viabilidad requiere de medios con 
una fuente de carbono, una fuente de nitrógeno y algunas 
vitaminas como la riboflavina. Entre las fuentes de 
carbono que mejor utilizan las bifidobacterias destacan la 
fructosa, la glucosa, la sacarosa (3). 
 El aguamiel es un fluido obtenido del Agave Atrovirens 
Karb  o Agave manso, este fluido contiene una gran 
cantidad de carbohidratos destacando entre ellos la 
sacarosa y oligofructosacaridos (2). Además el aguamiel 
contiene una pequeña cantidad de aminoácidos y algunas 
vitaminas por eso este líquido puede ser un medio para 
formular un probiótico.  
El objetivo de este trabajo es obtener un producto de 
bifidobacterias viables sobre aguamiel. 
 
Metodología. Se caracterizó el aguamiel en % de 
humedad, grados Brix, pH, y % de acidez de muestras 
obtenidas de cultivos de Agave  en el municipio de 
Contepec, Michoácan. Se determinó el contenido de 
carbohidratos por el método colorimetrico de Ting (4) y 
se correlacionó con los resultados obtenidos por  HPLC. 
En algunas de las muestras de aguamiel se probó el 
crecimiento de Bifidobacterium bifidum, B. longum, B. 
animali a 37°C. y se determinó la viabilidad a 4°C en 
aguamiel de B. animalis utilizando un tamaño de inoculo 
de 108 UFC/ml obtenido por turbidez  a 590 nm en medio 
de cultivo TPY líquido, y con conteo de colonias en placa 
en TPY sólido.  
 
 
Resultados y Discusión. Las muestras de aguamiel 
estudiadas presentaron un variación en el contenido de 
humedad de 83 a 89% y grados Brix entre 8.9 y 11.8, el 
pH varió desde 5.7 hasta 8.3 con acidez de 0.25 a 2.25%- 
Respecto al contenido de azúcares el método de 
determinación utilizando HPLC muestra que la sacarosa 
es el carbohidrato más abundante y también se 
encuentran menores cantidades de fructosa y glucosa 
libre. En las muestras el contenido de fructosa libre varia 
entre 5.6 y 19.2 g/L y el glucosa libre entre 3.4 y 14.6 g/L 
mientras la fructosa ligada varia de 32.3 a 59 g/L y la 
glucosa de 44.5 a 71 g/L En aguamiel natural B. bifidum, 
B. longum y B.anilalis presentaron un crecimiento a 37°C 

alcanzando su máximo nivel a las 48 h. El aguamiel 
inoculado con B. aminalis perdió la viabilidad 
rápidamente y sólo fue posible mantenerla cuando éste se 
diluyó. La viabilidad se conservó a 8.5 y 9.6 grados Brix, 
como lo  muestra el siguiente cuadro. 
 
Viabilidad de B. animalis en aguamiel a 4°C determinada 
a los 31 días de incubación 
  
Grados Brix pH % de perdida de 

la viabilidad 
funcional 

11.8 6.1 No hay viabilidad 

9.6 6.1 6.2 

8.5 6.1 5.2 
9.6 6.9 9.6 
8.5 6.9 7.6 
La viabilidad funcional se considera como una 
concentración de bifidobacterias por encima de 106 
UFC/ml es decir la perdida de viabilidad no debe ser 
mayor de 25%.  
 
Conclusiones. Utilizando aguamiel diluído como 
sustrato y dentro de un intervalo de grados Brix de 8.5 a 
9.6 e independientemente del pH que se reporta como 
óptimo para el crecimiento de bifidobacterias se logró 
hacer crecer y mantener viable por más de 20 días a B. 
animalis.  
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