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Introducción. Los fructanos son compuestos 
formados por unidades de fructosa en cadenas lineales 
o ramificadas que estimulan el crecimiento de bacterias 
probióticas para la salud (1,2). Dada su importancia, 
actualmente existe un incremento en su consumo a 
nivel comercial. 
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto 
prebiótico de fructanos comerciales sobre el 
crecimiento de Bacterias Ácido Lácticas (BAL). 

Metodología. Los fructanos comerciales (Tabla 1) 
fueron caracterizados mediante cromatografía de 
exclusión por tamaño HPLC-SEC (3). El efecto 
prebiótico de los fructanos se evaluó sobre el 
crecimiento de Lactobacillus. plantarum ATCC® 8014 y 
Lactobacillus rhramnosus ATCC® 53103 en medio 
MRS, sustituyendo la glucosa con el respectivo 
fructano a una concentración de 20 g/L. El crecimiento 
se midió mediante la unidad nefelométrica de turbidez 
(NTU), durante 16 horas. Los datos se ajustaron a la 
función logística para estimar la velocidad máxima de 
crecimiento (μmax). 

Resultados. La caracterización de fructanos de la 
planta de Agave tequilana (Agavina) e inulina de la raíz 
de achicoria (Cichorium intybus) comerciales por 
HPLC-SEC, permite agrupar de acuerdo con su grado 
de polimerización (Tabla 1). 

Tabla 1. Caracterización del grado de polimerización de fructanos 
comerciales (n=2) 

Fructano FAPM (%) FOS (%) MD (%) GPP 

Inulina HP® 98.3±0.7 1.43±0.7 0.3±0.02 25.7±0.6 

Inulina P95® 1.97±0.9 91.7±0.1 6.36±1 5.3±0.4 

Inulina GR® 56.7±2 35.9±2.3 7.4±0.3 11.9±0.3 

Olifructine® 65.5±2.6 24.3±0.9 10.2±1.7 16.4±0.9 

FAPM = Fructano de alto peso molecular ˃10 monómeros; FOS = 
Fructooligosacáridos de 3–10 monómeros; MD = Mono y 
Disacáridos y GPP = Grado de polimerización promedio. Datos 
representados por media ± una desviación estándar (DS) 

Para ambas bacterias, se observó mayor crecimiento 
en los fructanos que contienen mezclas de distintos GP 
(GR y FA). L. plantarum tuvo mayor efecto prebiótico 
con inulina GR (721.94 ± 60.8 NTU) y μmax= 1.67 h-1 

(Fig. 1a). Mientras que L. rhramnosus tuvo su mayor 
asimilación con la Agavina Olifructine® (683.7±113.8 
NTU), μmax= 0.814 h-1(Fig. 1b). 

 

Fig. 1. Curva de crecimiento de L. plantarum (a) y L. rhramnosus 
(b) en medio MRS con fructanos comerciales (n=2). 

Conclusiones. Se evaluó el efecto prebiótico de cuatro 
fructanos comerciales sobre BAL, siendo L. plantarum 
ATCC® 8014 quien favoreció su crecimiento por 
fructanos nativos (Inulina GR®/ Olifructine®). 
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