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El eritritol carece de actividad antimicrobiana in vitro contra los probidticos
Alcalihalobacillus clausii, Lactobacillus acidophilus y L. delbruekii

Erythritol lacks in vitro antibacterial activity against the probiotic bacteria
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Resumen

La obesidad, asi como todas las enfermedades asociadas al sindrome metabdlico, han presentado un aumento
epidemiolégico sin precedentes, por lo que se ha vuelto necesario el desarrollo de compuestos alimenticios inocuos que
coadyuven en la dietoterapia de la poblacion afectada. Para este fin, se ha considerado que los edulcorantes no caléricos podrian
ser herramientas complementarias en la prevencién y tratamiento de la obesidad. No obstante, algunos edulcorantes no caléricos
han demostrado la capacidad de alterar la microbiota intestinal de animales y humanos, lo que potencializa la obesidad
relacionada a dishiosis; sin embargo, la capacidad antimicrobiana de la mayoria de éstos no ha sido evaluada. En el presente
trabajo estudiamos el efecto antimicrobiano. in vitro de soluciones de eritritol al 2.5, 5, 10, 15 y 20% sobre Alcalihalobacillus
clausii, Lactobacillus acidophilus y L. delbruekii. Nuestros resultados revelan que dicho edulcorante carece de efectos negativos
sobre el crecimiento de dichas bacterias. Estos datos sugieren que dicho edulcorante es compatible con la microbiota humana,
asi como con alimentos probi6ticos.

Palabras Clave: Eritritol, microbiota intestinal, probi6ticos, antimicrobianos, disbiosis.
Abstract

Obesity, as well as all diseases associated with metabolic syndrome, have shown an unprecedented epidemiological
increase, making it necessary to develop safe food compounds that can assist in the dietary therapy of affected populations. To
this end, non-caloric sweeteners have been considered as complementary tools in the prevention and treatment of obesity.
However, some non-caloric sweeteners have demonstrated the ability to alter the gut microbiota of animals and humans,
potentially contributing to dysbiosis-related obesity; nevertheless, the antimicrobial capacity of most of these sweeteners has not
been evaluated. In the present work, we studied the in vitro antimicrobial effect of 2.5, 5, 10, 15, and 20% erythritol solutions
on Alcalihalobacillus clausii, Lactobacillus acidophilus, and L. delbrueckii, finding that this sweetener lacks negative effects on
the growth of these bacteria. These data suggest that this sweetener is compatible with the human microbiota, as well as with
probiotic foods.
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Se define como edulcorante a aquella sustancia, natural o
artificial, utilizada para proporcionar un sabor dulce a los
alimentos y bebidas. Existen edulcorantes no caléricos, los
cuales no aportan (0 aportan minimas) calorias. Estos se
emplean como sustitutos, o complementos, del azlcar. Tienen
como objetivo reducir la ingesta caldrica, principalmente en
pacientes con enfermedades como diabetes u obesidad
(Mooradian, 2024).

El uso de edulcorantes no cal6ricos ha crecido
exponencialmente en las Gltimas décadas como una estrategia
para reducir la ingesta de azlcar y prevenir enfermedades
metabdlicas. Actualmente, han sido aprobados por organismos
de regulacion como la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) (Authority, 2025) y la Administracion de
Alimentos y Medicamentos de EE.UU. (FDA) (Association,
2025). Sin embargo, su consumo aln genera preocupaciones
sobre sus posibles efectos adversos en la salud y en la
microbiota intestinal (Warner, 2024).

Su clasificacion es la siguiente: i) Naturales: derivados de
fuentes naturales, como la stevia, los polialcoholes (sorbitol,
eritritol, xilitol) o la taumatina y ii) Artificiales: sintetizados
quimicamente, como el aspartame, la sucralosa, la sacarina y
el acesulfame K (Mooradian, 2024).

Evidencia cientifica de alto nivel, como estudios de
metaanalisis, han demostrado que reemplazar el azucar con
edulcorantes bajos en calorias puede ayudar a reducir la ingesta
caldrica total y contribuir al control del peso, especialmente
cuando se combinan con una alimentacion equilibrada 'y
gjercicio (Miller & Perez, 2014). Adicionalmente, se ha
mostrado que los edulcorantes no caléricos no elevan
significativamente la glucosa en sangre ni la insulina, lo que
los hace Utiles para personas con diabetes (Greyling, Appleton,
Raben, & Mela, 2020). Incluso, se ha demostrado que
edulcorantes como el xilitol y el eritritol ayudan a reducir el
riesgo de caries al no ser fermentados por las bacterias de la
boca (Liang, Luo, Sun, Chu, & Duangthip, 2024; Luo et al.,
2024).

Por otro lado, la microbiota intestinal es un ecosistema
complejo de bacterias que desempefia un papel crucial en la
digestién, la regulacion inmunolégica y el metabolismo. Y
parte de la discusidn sobre los potenciales efectos adversos de
los edulcorantes en el cuerpo se centra en la observacién de
que algunos edulcorantes acaldricos como el aspartame, la
sucralosa, la sacarina y el acesulfame K han mostrado efectos
adversos-en la microbiota intestinal de ratones libres de
gérmenes, lo que podria significar que dichos edulcorantes
podrian repercutir en la salud metabdlica y general del
organismo (Conz, Salmona, & Diomede, 2023; Suez et al.,
2014). No obstante, numerosos edulcorantes, como el eritritol,
no han sido estudiados mediante dicha dptica y se desconoce
su potencial impacto sobre bacterias de la microbiota
intestinal.

Aunque se conoce que el consumo habitual de alimentos y
suplementos probidticos pueden apoyar la regeneracion de la

microbiota intestinal después de una disbiosis, ademas de
producir beneficios para el organismo como la pérdida de peso,
la disminucion del indice de masa corporal, y la reduccion del
riesgo cardiovascular, no se conoce el efecto que los
edulcorantes acaléricos pueden tener sobre la fraccion
probidtica de dichos alimentos (Alvarez-Arrafio & Martin-
Pelaez, 2021).

Lactobacillus acidophilus es un probiético que puede utilizarse
en la fermentacion acido-lactica para la produccion de leche
fermentada, yogur y kéfir, mientras que L. delbruekii se ocupa
principalmente para el yogur (Anjum et al., 2014; Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017; Suda et al., 2022). Por otra parte,
Alcalihalobacillus clausii es una bacteria capaz de generar
esporas, por lo que es muy utilizada en suplementos
probidticos (Ghelardi et al., 2022).Y juntos, han demostrado
tener efectos positivos en el tratamiento de enfermedades
metabdlicas (Alvarez-Arraiio & Martin-Pelaez, 2021). Asi,
conocer si existe una susceptibilidad de dichos
microorganismos frente al eritritol, podria resultar de utilidad
en el panorama del disefio de alimentos probidticos.

Es por esto que en el presente articulo decidimos estudiar el
impacto que tiene el eritritol en tres bacterias pertenecientes a
la microbiota .intestinal sana, y que son utilizados como
probidticos en diversos productos, que son A. clausii, L.
acidophilus y L. delbruekii.

2. Materiales y Método

2.1 Cultivos bacterianos

Se empled agar nutritivo como medio de cultivo para A.
clausii; asi como agar Man, Rogosa, Sharpe (MRS) para el
cultivo de L. acidophilus y L. delbruekii. La primera se
obtuvo de una ampolleta de Sinuberase (Sanofi, Paris,
Francia), mientras que las cepas de Lactobacillus spp se
obtuvieron de cultivos aislados de Wren Laboratories
(Branford, US).

En todos los casos la bacteria se resembr6 al depositar una
asada bacteriana sobre la superficie del agar, y se incubd las
cajas Petri a 37 °C durante 2448 horas, hasta observar el
crecimiento de colonias blanquecinas. Para el aislamiento de
colonias individuales se empled la técnica de asa de siembra
estéril.

2.2 Evaluacidn del efecto antimicrobiano

Se realizaron soluciones al 2.5, 5, 10, 15y 20% de eritritol
(Healthy Superfoods, Concepcidn, Peru) en agua estéril y
dichas soluciones se utilizaron para saturar sensidiscos, los
cuales se colocaron en las superficies de los agares
previamente inoculados. Debido a que el metabolismo del
eritritol es rapido, 24 hrs después del cultivo se obtuvo
crecimiento bacteriano en la superficie completa de las cajas
Petri, por lo que estas se extrajeron de la incubadora y se
fotografiaron a 30cm de distancia con un celular Oppo Reno
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7. Posteriormente las fotografias fueron analizadas con el
software AxioVision 4.7 (Carl Zeiss, Oberkochen, Alemania)
para obtener el conteo de pixeles perteneciente a la zona
perimetral de cada sensidisco.

2.3 Método estadistico

Se utiliz6 Jamovi 2.6 para realizar la prueba de normalidad
Saphiro-Wilk, y se consideraron significativos a los valores
con p < 0.05. Posteriormente se utiliz6 una prueba t de
Student no pareada para comparar las diferencias entre el
control (agua estéril) y las soluciones de eritritol, nuevamente
considerados como significativos a los valores con p <0.05.

3. Resultados

Conforme a lo observado en el presente articulo, la evaluacién
mediante el método de Kirby-Bauer sobre la actividad
antimicrobiana de soluciones al 2.5%, 5%, 10%, 15% y 20%
de eritritol sobre A. clausii, L. acidophilus y L. delbruekii,
mostr6 que dicho edulcorante acaldrico, alin en altas
concentraciones, carece de efecto antimicrobiano in vitro.

Numerosos estudios realizados con perros, ratas, y ratones
convencionales y libres de gérmenes, muestran que el eritritol
es rapidamente absorbido en el intestino delgado, pero no es
metabolizado, y su excrecion es rapida, ya que del 47-60% es
eliminado mediante la orina en las primeras 4 horas después de
la ingestion, y 24 horas después la excrecion por dicho medio
fue del 94%, el resto siendo eliminado mediante la respiracion
y las heces (Munro et al., 1998; Noda, Nakayama, &

Tabla 1. Estadistica descriptiva de los cultivos con técnica de Kirby-Bauer para los tres microorganismos estudiados.

Control 2.5% 3% 10% 15% 20%
a 12 12 12 12 12
Faltantes 0 0 0 0 0
Promedio 2369 2348 2285 2364 2495
Desviacion 410 398 313 312 314
estandar
Shapiro-Wilk W 0.789 0.789 0.831 0.834 0.834
Shapiro-Wilk p 0.007 0.007 0.022 0.023 0.041
a) A. clausii b) L. acidophillus c) L. delbruekii
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Fig. 1. El eritritol en solucion no inhibe el crecimiento de A. clausii, L. acidophilus ni L. delbruekii in vitro. Area del sensidisco y halo de inhibicion de los
cultivos de A. clausii (a), L. acidophilus (b) y L. delbruekii (c). Los valores de p <0.05 fueron considerados como significativos.

Después de 24 hrs de cultivo con las condiciones
anteriormente detalladas, se fotografiaron las cajas Petri con
un fotodocumentador, y se cuantificd el area ocupada por los
sensidiscos y/o el halo de inhibicion (en caso de que existiera).
Se calcularon los parametros estadisticos descriptivos
obtenidos para cada grupo, donde se determind una
distribucion anormal de los datos, asi como el promedio y la
desviacion estandar de éstos (Tabla 1).

Adicionalmente, se graficaron los datos y se calculo si existia
una diferencia significativa entre los grupos experimentales y
el control mediante una prueba de Kruskall-Wallis, y se
encontré que para A. clausii (p = 0.57) (Fig. 1a), L. acidophilus
(p=0.48) (Fig. 1b) y L. delbruekii (p = 0.71) (Fig. 1c) no hubo
una diferencia significativa con respecto al tratamiento control.

4, Discusion

Modderman, 1996; Noda & Oku, 1992; Van Ommen, de Bie,
& Bér, 1996).

Estas observaciones son reflejadas en estudios humanos,
donde se observé una absorcién importante durante los
primeros 30-40 minutos después de la ingestion, para eliminar
mediante la orina el 30% del edulcorante, sin alteracién alguna
a su estructura molecular, 3 horas después. Finalmente, el 78%
se elimind al cabo de 24 horas. El restante no absorbido fue
excretado mediante la deposicion de heces (Bornet, Blayo,
Dauchy, & Slama, 1996). Mas aln, se ha observado que no
existen bacterias en la microbiota intestinal humana capaces de
metabolizar el eritritol (Carocho et al., 2017; Ruiz-Ojeda,
Plaza-Diaz, Saez-Lara, & Gil, 2019).

El hecho de que no exista evidencia de que el eritritol pueda
ser metabolizado en el cuerpo humano sugiere que el efecto
microbicida de dicha sustancia puede ser evaluado in vitro, sin
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considerar el efecto que sus metabolitos pudiesen tener. Asi,
pensamos que los resultados de la presente investigacion
pueden ser representativos de los fendmenos in vivo e incluso
refleja la potencial compatibilidad entre suplementos o
alimentos probiéticos con el eritritol, lo que sugiere que ambos
componentes pueden formar parte de las mismas
formulaciones sin que el edulcorante limite la viabilidad del
componente bidtico.

Sin embargo, pensamos que mas investigacion sobre este
fenémeno, especificamente con relacion al eritritol, podria ser
beneficiosa, especialmente si se realizan estudios de alto nivel.
Esto dado que el disefio de los estudios donde se ha detectado
un impacto negativo de otros edulcorantes no caloricos podria
estar propenso a sesgos (Suez et al., 2014), o tener muestras
insuficientes (Méndez-Garcia et al., 2022). Ademas, expertos
han sefialado que las propiedades de un edulcorante no son
extrapolables a los otros, y que se carece de estudios con un
tiempo de observacion suficiente (Ahmad, Friel, & Mackay,
2020; Thomson, Santibafiez, Aguirre, Galgani, & Garrido,
2019). De cualquier forma, este estudio es pionero en el campo
del efecto del eritritol sobre bacterias propias de la microbiota
y de alimentos/suplementos probidticos.

5. Conclusiones

El eritritol no tiene un efecto microbicida in vitro que limite el
crecimiento de B. clausii, L. acidophilus o L. delbruekii. Esto
sugiere su seguridad para uso como edulcorante y sefiala su
compatibilidad con alimentos y suplementos probidticos.
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