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RESUMEN

Este estudio evalué la cinética de crecimiento de Lactobacillus acidophilus (LA-5) bajo la influencia de
diversos edulcorantes naturales, con énfasis en su posible aplicacién en el desarrollo de alimentos
funcionales adicionados con probiéticos. Se probaron cuatro tratamientos: control (sin edulcorante), azUcar
de coco, estevia y miel. El crecimiento se monitoriz6 mediante espectrometria (ODeoo) Yy recuentos en
placa., los pardmetros cinéticos se ajustaron al modelo de Baranyi y Roberts mediante el software DMFit.
Se observaron diferencias significativas para la tasa de crecimiento maxima (Umax), densidad poblacional
inicial (yo) vy final (yend) entre los tratamientos (p < 0.05). La suplementacion con estevia produjo un aumento
del 24.3 % en la tasa de crecimiento maxima (Umax = 0.312 + 0.011 h™") en comparacion con el control (Umax
= 0.251 = 0.006 h™), lo que sugiere un posible efecto prebidtico. Todos los tratamientos alcanzaron
recuentos finales superiores a 7.8 Log10 UFC/mL, por lo que superaron los criterios internacionales para
los alimentos probidticos y lo que garantiza la eficacia del producto para la industria. En conclusion, la
estevia comercial evaluada mostré potencial para favorecer el crecimiento de L. acidophilus (LA-5), en
medio de cultivo, por lo que podria considerarse una alternativa prometedora para futuras aplicaciones en
el desarrollo de alimentos funcionales adicionados con probiéticos.

Palabras clave: Lactobacillus acidophilus, probiéticos, edulcorantes naturales.

ABSTRACT
This study evaluated the growth kinetics of Lactobacillus acidophilus LA-5 under the influence of different
natural sweeteners, with emphasis on their potential application in the development of functional foods. Four
treatments were tested: control (without sweetener), coconut sugar, stevia, and honey. Growth was
monitored by spectrophotometry (OD600) and plate counts, and the kinetic parameters were fitted to the
Baranyi and Roberts model using DMFit software. Significant differences were observed for the maximum
growth rate (umax), initial population density (y,), and final population density (yend) among treatments (p
< 0.05). Supplementation with commercial stevia resulted in a 24.3% increase in the maximum growth rate
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(umax = 0.312 + 0.011 h™t) compared with the control (umax = 0.251 + 0.006 h™'), suggesting a possible
stimulatory effect of the commercial stevia product and confirming its potential as a design ingredient to
enhance probiotic functionality. All treatments reached final counts above 7.8 Logl0 CFU/mL, exceeding
international criteria for probiotic foods and ensuring product efficacy for industrial applications. In
conclusion, the commercial stevia evaluated showed potential to promote the growth of L. acidophilus LA-
5 in culture medium and could therefore be considered a promising alternative for future applications in the
development of functional foods.

Keywords: Lactobacillus acidophilus, probiotics, natural sweetener.

INTRODUCCION

La microbiota intestinal humana constituye un ecosistema complejo de mas de 1,500
especies microbianas distribuidas entre mas de 50 filos diferentes, lo que es esencial
para mantener la fisiologia intestinal normal y la salud general (Suez ef al., 2022). Los
probidticos, definidos por la FAO/OMS como «microorganismos vivos que, al
administrarse en cantidades adecuadas, confieren un beneficio para la salud del
huésped» (FAO/WHO, 2006), han adquirido una importancia significativa en el desarrollo
de alimentos funcionales (Reiter & Vorholt, 2024).

Por otro lado, Lactobacillus acidophilus LA-5 es una cepa probidtica ampliamente
utilizada en la industria alimentaria, reconocida por su capacidad para sobrevivir en
condiciones gastrointestinales adversas y por sus efectos cardioprotectores (Borshchev
et al., 2025). Ademas, esta cepa ha demostrado su eficacia para modular el sistema
inmunitario y reducir el tamafio del infarto de miocardio en condiciones de sindrome de
respuesta inflamatoria sistémica (Borshchev et al., 2022).

Sin embargo, la incorporacién de edulcorantes en los productos lacteos probidticos
representa un importante reto tecnoldgico, ya que estos compuestos pueden influir
directamente en la viabilidad y la funcionalidad de las bacterias probidticas (Liu et al.,
2024). Los edulcorantes artificiales han demostrado tener efectos adversos sobre la
microbiota intestinal, incluida una reduccion de bacterias beneficiosas como
Bifidobacterium spp. y Lactobacillus spp., asi como un aumento de bacterias patégenas
como Clostridium difficile y E. coli (Hetta et al., 2025). Por el contrario, los edulcorantes
naturales como la estevia, la miel y el azucar de coco presentan propiedades funcionales
adicionales que pueden beneficiar tanto al crecimiento probidtico como a la salud del
consumidor. La estevia (Stevia rebaudiana) contiene inulina y fructanos en sus raices,
compuestos reconocidos como prebidticos que estimulan selectivamente el crecimiento
de bifidobacterias y lactobacilos (Sanches-Lopes et al., 2016). Ademas, se ha
demostrado que los fructooligosacaridos derivados de la estevia mejoran
significativamente el crecimiento de cepas microbianas beneficiosas que son esenciales
para la funcion intestinal (Sakr & Massoud, 2021). En cuanto a la miel, posee complejas
propiedades antimicrobianas mediadas por la produccién enzimatica de perdéxido de
hidrégeno a través de la actividad de la glucosa oxidasa, asi como por su bajo pH, alta
osmolaridad y contenido de compuestos fendlicos (Tlak Gajger et al., 2025). Estudios
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recientes han demostrado que las concentraciones de perdxido de hidrogeno en la miel
(0-51.97 mg/kg-h) estan directamente correlacionadas con su actividad antimicrobiana,
por lo que puede presentar mecanismos de formacion de perdxido de hidrogeno
(Kanchurina et al., 2023).

Por su parte, el azucar de coco contiene oligosacaridos de cadena corta, entre ellos
acetato, propionato y butirato, que pueden actuar como sustratos prebidticos para las
bacterias probidticas, ademas de presentar un indice glucémico bajo (35) en comparacion
con la sacarosa (Srikaeo et al., 2015). Por lo tanto, el objetivo del presente estudio fue
evaluar el efecto de edulcorantes naturales sobre los parametros cinéticos de crecimiento
de la cepa probidtica LA-5 con el fin de caracterizar su comportamiento en medio de
cultivo y determinar su potencial uso en el desarrollo de alimentos funcionales
adicionados de este probidtico.

MATERIAL Y METODOS

Origen de los ingredientes activos

Se utilizd6 un cultivo comercial liofilizado de Lactobacillus acidophilus LA-5 (Chr.
Hansen®). Los edulcorantes, azlcar de coco organico (Organicos Monterrey), estevia
comercial (Metco®, 2.5% de glucésidos de esteviol con sacarosa como excipiente) y miel
(100% pura y natural), se adquirieron en un supermercado local.

Preparacion del inoculo

El in6culo bacteriano se obtuvo mediante la reconstitucion del probi6tico liofilizado
Lactobacillus acidophilus LA-5 al 1% (p/v) en 10 mL de caldo MRS (De Man-Rogosa-
Sharpe). Las suspensiones se incubaron a 37°C en condiciones aerobias durante 24
horas para su activacion. Posteriormente, los tratamientos fueron inoculados con el
cultivo activado (concentracion inicial de 6.0 Log10 UFC/mL).

Disefio experimental y tratamientos

Los tratamientos se elaboraron bajo un disefio completamente al azar con cuatro
tratamientos y tres repeticiones por tratamiento: Control, medio MRS sin edulcorante
adicional; azucar de coco (8% p/v) en medio MRS; estevia (3% p/v) en medio MRS; miel
(6% p/v) en medio MRS. Las concentraciones de edulcorantes se determinaron mediante
pruebas preliminares de comparacion por pares para equiparar la intensidad de dulzor
con una soluciéon estandar de sacarosa.

Monitoreo del crecimiento bacteriano

El crecimiento bacteriano se monitore6 mediante dos métodos complementarios:
densidad 6ptica, misma que se llevé a cabo midiéndola a 600 nm en un espectrofotometro
(Genesis 20, Thermo Scientific), con lecturas cada hora durante 24 horas, usandose
como blanco el mismo medio de cultivo estéril, MRS sin edulcorante, en el caso del
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tratamiento control, y MRS con el edulcorante en el caso del resto de los tratamientos,
sin indculo, para ajustar el espectrofotometro a DO = 0.0 antes de cada serie de
mediciones. Y por conteo viable, se empled el método de vertido en placa para lo que se
uso agar MRS, incubado en aerobiosis a 37°C durante 48 horas. Los resultados se
expresaron como logaritmo de unidades formadoras de colonias por mililitro (log
UFC/mL).

Analisis cinético

Los datos obtenidos del crecimiento microbiano se analizaron mediante el software DMFit
online (Norfolk, Reino Unido), basédndose en la ecuacion sigmoidal de Baranyi & Roberts
(1994). El ajuste cinético de los datos de conteo viable (Log UFC/mL) y densidad 6ptica
(OD600) se realiz6 por separado para lo que se usaron 25 puntos experimentales
obtenidos durante 24 h de incubacion bajo condiciones de aerobiosis. Los parametros
evaluados incluyeron: pumax (rate), velocidad especifica maxima de crecimiento (h™); este
parametro es la constante que relaciona el maximo aumento de biomasa con el tiempo,
y se define como la “velocidad maxima de crecimiento por unidad de biomasa” y se
expresa en unidades de tiempo inverso, tipicamente h™; A (Lag), tiempo de adaptacion
(h), es el periodo inicial, medido en horas, durante el cual la poblacién aun no entra a fase
exponencial porque esta atraviesa una etapa de adaptacion al medio de crecimiento; y,,
punto inicial de la curva sigmoidea (Log UFC/mL), es el valor inicial de la curva en escala
logaritmica, es decir, el log10 del niumero inicial de microorganismos (indculo) expresado
como Log UFC/mL; yend, punto final de la curva sigmoidea (Log UFC/mL), es el valor final
de la curva sigmoidea en escala logaritmica, es decir, el log10 de la poblacion maxima
alcanzada en la fase estacionaria, expresada como Log UFC/mL; y r2, coeficiente de
determinacién del ajuste.

Adicionalmente, se calcularon los parametros complementarios: periodo de crecimiento
exponencial (n), que representa el niumero de generaciones (cuantas veces se ha
duplicado la poblacion) durante el periodo de crecimiento exponencial, no el tiempo;
tiempo de generacion (G), que es el tiempo que tarda una poblacion microbiana en
duplicarse durante la fase de crecimiento exponencial, es decir, el intervalo para una
generacion; y velocidad especifica de crecimiento (K), misma que se refiere a la constante
de velocidad de crecimiento relacionada con el tiempo de generacion y/o con la pendiente
de la curva logaritmica durante la fase exponencial. Esta se representa como el inverso
del tiempo de generacion g (tiempo que tarda la poblacion en duplicarse). Para lo anterior
se emplearon las siguientes férmulas:

n = (Log N - Log Ny)/Log 2

G =te/n

K=n/t

Donde: El tiempo es “e”, el numero de células finales es “N” y el nimero de células
iniciales es “No”.
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Anélisis estadistico

Los datos se analizaron mediante un modelo lineal de efectos fijos, expresado como Yij
= J + T + €, donde Yijj representa la variable respuesta, p la media general, T; el efecto
del i-ésimo tratamiento y ¢€j el error aleatorio asociado a cada observacion. Una vez
corroborados los supuestos de normalidad y homocedasticidad se realizé un analisis de
varianza (ANOVA) mediante el procedimiento GLM de SAS version 9.4 (SAS Institute
Inc., Cary, NC, USA). Al detectarse diferencias significativas, las medias se compararon
mediante la prueba de Tukey con un nivel de significancia de p = 0.05.

RESULTADOS

Caracterizaciéon de la curva de crecimiento basal

La cepa LA-5 mostré un patrén de crecimiento tipico en medio MRS, esta inicié con una
concentracion de 6.0 Log10 UFC/mL y alcanzé 7.98 Log10 UFC/mL después de 25 horas.
La fase exponencial se establecié entre las 5 y las 19 horas, la cual presenté un periodo
de adaptacion de 3 a 5 horas (Figura 1). Los parametros cinéticos de referencia segun
el modelo de Baranyi y Roberts fueron y, = 5.91 £ 0.07, gmax =0.119 £ 0.007 h™", A=1.44
+1.03 h, yend = 7.93 £ 0.04 y R?2 = 0.981, lo que indica un excelente ajuste del modelo
matematico.
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Figura 1. Curva de crecimiento de Lactobacillus acidophilus LA-5 cultivado en medio MRS a 37 °C
bajo condiciones de aerobiosis. Los recuentos poblacionales (Log10 UFC/mL) se registraron durante 25
h de incubacién y fueron ajustados mediante el modelo de Baranyi y Roberts (R2 = 0.981). Los puntos
representan los datos experimentales y la linea continua el ajuste del modelo. Los valores corresponden al
promedio de tres repeticiones independientes.
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Efecto de los edulcorantes naturales sobre los parametros cinéticos

Tasa de crecimiento especifica maxima (Mmax)

El andlisis estadistico reveld diferencias significativas (p < 0.05) en la tasa de crecimiento
especifica maxima entre los tratamientos (Tabla 1). El tratamiento con estevia mostré el
Mmax Mas alto (0.312 + 0.011 h™), por lo que super6 significativamente al control (0.251 +
0.006 h™). Los tratamientos con azucar de coco (0.285 + 0.02 h™1) y miel (0.296 + 0.00
h™1) mostraron valores intermedios sin diferencias significativas en comparacion con el
control (p > 0.05).

Tabla 1. Efecto de diferentes edulcorantes naturales sobre los parametros cinéticos de crecimiento
de Lactobacillus acidophilus LA-5 estimados mediante el modelo de Baranyi y Roberts

Tratamientos

Parametro Control Azucar de coco Estevia Miel
Mmax (h™) 0.251 + 0.00° 0.285+0.022®  0.312+0.01° 0.296 + 0.00%°
Lag (h) 4.246 + 0.46° 4.690 £ 0.142 5.315+1.15° 4.561 £ 0.112
Yo (Log UFC/mL) 6.233 £ 0.012° 6.137 £ 0.04° 6.202 + 0.032° 6.309 + 0.01°
Yend (Log UFC/mL) 8.104 + 0.01° 7.861 +0.01° 7.990 £ 0.02° 8.063 * 0.00?
R? 0.997 + 0.00° 0.994 + 0.00° 0.994 + 0.00° 0.992 + 0.00?

Los datos representan las medias de los tratamientos seguidos por la desviacién estandar.

abc Diferentes letras entre columnas indican diferencias significativas entre tratamientos (p < 0.05). pmax
(h™1) (tasa de crecimiento méxima), Lag (h) (constante de aclimatacion o proceso de adaptacion
bacteriana), yo (Logi0 UFC/mL) (punto de inicio de la curva sigmoidea), Yend (Logi0 UFC/mL) (punto final
de la curva sigmoidea), R? (coeficiente de ajuste a la ecuacion).

Fase de adaptacion (A)

Contrariamente a lo esperado, no se observaron diferencias significativas en la fase de
adaptacién entre los tratamientos (p > 0.05) (Tabla 1), con valores que oscilaron entre
4.246 + 0.46 h (Control) y 5.315 £+ 1.15 h (Estevia).

Punto inicial y final de la curva sigmoidea

Se observaron diferencias significativas (p < 0.05) en y, entre los tratamientos con azucar
de coco (6.137 £ 0.045) y miel (6.309 + 0.019). El parametro yend mostré diferencias
significativas entre los tratamientos de control (8.104 + 0.014), azlUcar de coco (7.861 +
0.01) y estevia (7.990 + 0.02), mientras que el tratamiento con miel (8.063 + 0.00) no
difirio del control (p > 0.05).
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Pardmetros cinéticos complementarios

Periodo de crecimiento exponencial (n) y tiempo de generacion (G)

El tratamiento con miel mostro el periodo de crecimiento exponencial mas largo (4.384 +
0.016) (p < 0.05), seguido del azucar de coco (4.111 + 0.071), el control (3.906 + 0.136)
y la estevia (3.824 £ 0.121) (Tabla 2). El tiempo de generacion oscilé entre 1.141 + 0.004
h (miel) y 1.308 + 0.041 h (estevia).

Tabla 2. Efecto de diferentes edulcorantes naturales sobre los parametros cinéticos
complementarios de crecimiento de Lactobacillus acidophilus LA-5

Tratamientos

Parametros Control Azucar de coco Estevia Miel
n 3.906+0.136° 4.111+0.0712b 3.824+0.121° 4.384+0.016°
G 1.221+0.1292 1.216+0.0212 1.308+0.0412 1.141+0.0042
K 0.781+0.027° 0.822+0.0142 0.765+0.024° 0.877+0.0032

Los datos representan las medias de los tratamientos seguidos por la desviacién estandar.
ab  Diferentes letras entre columnas indican diferencias significativas entre tratamientos (p<0.05). n,
periodo de crecimiento exponencial; G, tiempo de generacion; K, tasa de crecimiento especifica.

Tasa de crecimiento especifica (K)
La tasa de crecimiento especifica (K) sigui6 el orden: miel (0.877 £ 0.003 h™), azucar de
coco (0.822 £ 0.014 h™1), control (0.781 £ 0.027 h™) y estevia (0.765 + 0.024 h™).

DISCUSION

La fase exponencial de crecimiento de Lactobacillus acidophilus LA-5 se observo entre
las 5y 19 h de incubacidn, lo que concuerda con reportes previos que describen periodos
de adaptacion de entre 3y 5 h para esta cepa y otras bacterias acido-lacticas (Reiter &
Vorholt, 2024). Asimismo, los valores de A obtenidos sugieren que las condiciones de
activacién e inoculacion fueron adecuadas, lo que permitié una adaptacion relativamente
homogénea entre tratamientos. De acuerdo con el modelo de Baranyi & Roberts (1994),
la duracion de esta fase esta relacionada con el estado fisioldgico inicial de las células y
su capacidad para adaptarse a un nuevo entorno. La fase de latencia observada puede
atribuirse a los ajustes metabdlicos requeridos por L. acidophilus LA-5 para utilizar los
diferentes sustratos de carbono proporcionados por cada edulcorante. Estudios
realizados con cepas de Lactobacillus han reportado tiempos de adaptacion similares
(1.98-5.64 h) en medios fermentativos, lo que indica que la variabilidad observada se
encuentra dentro de los rangos esperados para condiciones experimentales controladas
(Slizewska & Chlebicz-Wojcik, 2020). Por tanto, la concentracion final observada con
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estevia puede estar asociada a los efectos antimicrobianos de los glucésidos de esteviol
gue contiene, entre otros ingredientes, como se ha descrito anteriormente en estudios de
fermentacion a largo plazo (Costa et al., 2019).

Del mismo modo, la suplementacion con estevia incremento significativamente la
velocidad especifica maxima de crecimiento (umax) respecto al control, lo que indica una
respuesta favorable de LA-5 a este edulcorante. Este resultado coincide con estudios que
han reportado que compuestos presentes en Stevia rebaudiana, particularmente
fructanos y glucésidos de esteviol, pueden favorecer el crecimiento de bacterias
benéficas, tales como especies de Lactobacillus y Bifidobacterium que son cruciales para
la funcién intestinal (Munguia-Felix et al., 2021; Sanches-Lopes et al., 2016). Sin
embargo, debido a que la formulacion comercial utilizada contenia sacarosa como
excipiente, no es posible atribuir completamente el efecto observado a los glucésidos de
esteviol.

Los valores de Yy, Y Yend indicaron que todos los tratamientos mantuvieron recuentos
superiores a 10® UFC/mL, nivel minimo recomendado para productos probiéticos (He et
al.,, 2025). Aunque la estevia presentd la mayor Pmax Su concentracion final fue
ligeramente inferior a la observada en el control y la miel. Esto sugiere que una mayor
velocidad de crecimiento no necesariamente se traduce en una mayor biomasa final, ya
gue factores como la disponibilidad de nutrientes y la acumulacion de metabolitos pueden
influir en la densidad poblacional alcanzada (Kaewarsar et al., 2023).

Por otra parte, la miel, a pesar de sus reconocidas propiedades antimicrobianas
mediadas por el peréxido de hidrogeno y su bajo pH, no inhibié el crecimiento de LA-5,
la cual mantuvo valores elevados de crecimiento y viabilidad. Este comportamiento podria
estar relacionado con la presencia de oligosacaridos y otros carbohidratos fermentables
gue actuan como sustratos favorables para bacterias acido-lacticas y de la misma manera
actian sinérgicamente con los probiéticos contra patégenos especificos (Mohan et al.,
2017). Asimismo, se ha reportado que concentraciones de H,O, presentes en la miel son
considerablemente inferiores a las empleadas con fines desinfectantes, por lo que su
efecto inhibitorio sobre las bacterias probiéticas puede ser limitado (Kanchurina et al.,
2023).

En cuanto al azUcar de coco, este mostré un efecto neutro sobre el crecimiento, lo que
mantuvo la funcionalidad probidtica sin efectos estimulantes o inhibidores significativos.
Su perfil nutricional, que incluye oligosacéaridos de cadena corta y un indice glucémico
bajo, lo posiciona como una alternativa viable para los productos probioticos dirigidos a
consumidores con restricciones de consumo de azucar (Gullifa et al., 2023).

En conjunto, los resultados demuestran que los edulcorantes estudiados fueron
compatibles con el crecimiento de L. acidophilus, el cual mantuvo poblaciones viables por
encima de los niveles requeridos para productos probiéticos. Particularmente, la estevia
mostro el mayor efecto sobre umax, 10 que sugiere un posible potencial para favorecer el
crecimiento de LA-5 en sistemas fermentativos (Costa et al., 2019).
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Finalmente, los resultados del periodo de crecimiento exponencial (n) y tiempo de
generacion (G) concuerdan con informes previos sobre L. acidophilus en condiciones
similares. La miel demostro el mejor rendimiento en términos de eficiencia reproductiva,
posiblemente debido a la presencia de oligosacaridos naturales que actian como
sustratos prebi6ticos especificos. En cuanto a la tasa de crecimiento especifica (K) los
resultados obtenidos superan a los registrados para otras cepas de Lactobacillus (0.579
h™ para L. plantarum), lo que indica la alta capacidad de adaptacion de LA-5 a diferentes
sustratos de carbono. Esta viabilidad sostenida es esencial para garantizar los efectos
beneficiosos asociados al consumo de LA-5, incluida la modulacion del sistema
inmunitario y los efectos cardioprotectores demostrados en modelos experimentales
recientes (Borshchev et al., 2025). El posible efecto prebiético demostrado de la estevia
es un hallazgo fundamental de este estudio. La suplementacion con estevia estimul6
significativamente el crecimiento de LA-5, como lo refleja un aumento del 24.3 % en Pmax
en comparacion con el control. Cabe destacar que, mientras que la miel y el azucar de
coco mantuvieron una alta viabilidad probidtica, solo la estevia proporcion6 una ventaja
cinética notable, lo que subraya su valor posicional Unico para el disefio de productos
lacteos funcionales de proxima generacion. Las tendencias actuales del mercado indican
un creciente interés de los consumidores por los alimentos con bajo contenido en azucar
0 sin azlcar que conservan la aceptacion sensorial y la eficacia clinica. La incorporacion
de la estevia, verificada aqui como un posible efecto estimulante pro-funcional, favorece
el desarrollo de productos rentables al acortar los tiempos de fermentacion, mejorar la
robustez probidtica y permitir declaraciones de etiqueta limpia. Ademas, los altos
recuentos finales y la estabilidad cinética observados en todos los edulcorantes probados
garantizan a los fabricantes que la vida util del producto y las declaraciones de
propiedades saludables se mantendran durante toda la distribucion.

CONCLUSIONES

En este estudio se demostré que los tres edulcorantes naturales evaluados —estevia,
miel y azlUcar de coco— fueron compatibles con el crecimiento de Lactobacillus
acidophilus LA-5, ya que en todos los tratamientos se alcanzaron recuentos finales
superiores a 7.8 Log,, UFC/mL, estos niveles de viabilidad son considerados adecuados
para productos con potencial probidtico.

Entre los tratamientos evaluados, la estevia present6 la mayor tasa especifica maxima
de crecimiento (Umax), cOn un incremento aproximado del 24.3 % respecto al tratamiento
control. Este comportamiento sugiere que los componentes presentes en la formulacion
de estevia favorecieron el crecimiento de LA-5 bajo las condiciones experimentales
evaluadas. Sin embargo, debido a que la estevia comercial utilizada contenia sacarosa
como excipiente, no es posible atribuir completamente este efecto a los glucésidos de
esteviol.
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Asi mismo, la miel y el azicar de coco permitieron mantener una elevada viabilidad
bacteriana durante el periodo de incubacion, lo que indica que estos edulcorantes no
ejercieron efectos inhibitorios sobre el crecimiento de LA-5 en las concentraciones
estudiadas.

No obstante, los resultados deben interpretarse en consideracion de las limitaciones del
estudio. Los ensayos se realizaron en caldo MRS y no en una matriz alimentaria, por lo
gue las interacciones presentes en productos fermentados comerciales no fueron
evaluadas. Asimismo, solo se estudio una concentracion por edulcorante y se analizaron
parametros de crecimiento a corto plazo. Por ello, se recomienda que investigaciones
futuras evallen diferentes niveles de suplementacion, matrices alimentarias y la
estabilidad del probidtico durante el almacenamiento, con el fin de confirmar la
aplicabilidad tecnologica de los resultados obtenidos.
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