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RESUMEN

La modulacién de la microbiota intestinal juega un papel importante en la promocion
de efectos beneficiosos en el huésped. Una de las estrategias utilizadas para
promover estos efectos es mediante el uso de prebidticos, debido a su capacidad de
ser degradados por diferentes bacterias del microbioma intestinal, favoreciendo asi
la produccion de acidos de cadena corta (AGCC) y otros metabolitos bioactivos con
diferentes efectos beneficiosos entre ellos los relacionados con la respuesta inmune.
Varios productos y subproductos de origen vegetal podrian potencialmente usarse
como prebioticos. Ademas, el aprovechamiento de subproductos constituye una
estrategia novedosa de aprovechamiento de recursos con un alto nivel de
compromiso ambiental. En este estudio, se evalud el potencial prebiodtico de cuatro
extractos de subproductos, mediante el estudio de su capacidad para promover los
efectos antiinflamatorios de diferentes cepas con potencial probiético. Se ensay6 la
capacidad de los sobrenadantes de estos cultivos probiéticos suplementados con los
diferentes subproductos para inhibir la produccion de 6xido nitrico (NO) en células de
macrofagos RAW 264.7 estimuladas con lipopolisacarido (LPS). Uno de los extractos
sin fermentar, al igual que las cepas probidticas, mostraron una reduccion
significativa en la produccion de NO. Por su parte, los extractos de subproductos
fermentados con las cepas promovieron una reduccion significativa en la produccién
de NO en los macréfagos en comparacion con los respectivos controles, indicando
un efecto prebidtico dependiente de la presencia de la cepa bacteriana. Esto
posiblemente se deba a que dicha fermentaciébn favorece la produccién de
metabolitos bioactivos. Sin embargo, se requieren mas estudios para determinar con
precision los factores que influyen en esta respuesta en los macrofagos. Por tanto,
se concluye que los subproductos pueden tener un potencial prebiético mejorando
los efectos beneficiosos de diferentes cepas probibdticas, enmarcado en el

aprovechamiento y la sostenibilidad de los recursos.



