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RESUMEN

A finales del siglo pasado los alimentos funcionales representaron un cambio para la
alimentacion de las personas, quienes demandan nuevos productos con beneficios. La
finalidad de llevar un estilo de vida saludable ha dado paso al constante incremento en la

innovaciéon de productos como por ejemplo a los probidéticos.

Los probidticos son bacterias benéficas para la humanidad, las cuales fueron
categorizadas como una variedad de alimentos funcionales a finales del siglo XX, aunque
fueron descubiertas décadas atras. Fueron categorizadas como bacterias benéficas
presentes en alimentos tradicionales, dando paso a la constante actualizacion. Como se
sabe existen bacterias buenas como malas, pero en esos tiempos se desconocia, y

actualmente siguen siendo regulados bajo estrictas normas para poder consumirse.

La variedad que existe de las cepas probiéticas ha permitido ampliar la gama de
productos, teniendo como ejemplos: los yogures, leches y sus derivados, bebidas lacteas,
guesos y formulas lacteas. En cada una de las variedades de productos que conocemos,
tenemos una 0 mas cepas, quienes cumplen con una funcién especifica. Cada cepa tiene
como objetivo principal el preservar la salud y aportar algo al organismo, teniendo en
cuenta las normas y regulaciones presentes, debiendo tener en cuenta los requerimentos
para poder ser ofrecidos al consumidor. En el etiquetado, ya que debe de enfatizar lo que

contiene, lo que aporta, la cepa empleada, la dosis recomendada entre otros factores.

Como ultimo tema de interés investigado, fue acerca de las bebidas probiéticas a base
de vegetales, siendo un tema novedoso para el sector alimentario. Hace afos, resulto
generar intriga para los investigadores, ya que representaba una alternativa para los
productos probidticos sin ser derivaciones lacteas. Actualmente los productos probiéticos
de origen vegetal tienen un alto indice de consumidores, gracias a los beneficios en la

alimentacion.

Palabras clave: Probiéticos, alimentos funcionales, beneficios en alimentacién,

demanda de los consumidores, bienestar humano.



OBJETIVO GENERAL

Recopilacion y revision bibliografica acerca del tema: Probioticos

Dar a conocer el origen y definicion de los probiéticos, asi como las cepas que los
producen, ademas de abordar lo relacionado con el comercio internacional y la

normatividad, y la innovacion de bebidas probidticas de origen vegetal.



CAPITULO 1
INTRODUCCION

En la dltima década del siglo XX comenzaron a desarrollarse nuevos conceptos en
nutricion, esto a causa de los nuevos estilos de vida, tomando como objetivo el mejorar
la calidad de vida de los individuos. La continua interrelacion de diferentes disciplinas ha
permitido a las industrias alimentarias el desarrollar nuevos productos con funciones

adicionales con las que normalmente se cuenta.

Tomando como concepto una alimentacion sana, cuyo fin es brindar al consumidor de
productos libres de riesgos para su salud, surgen productos con valor agregado,
cumpliendo con los nutrimentos necesarios, dandole el concepto de “alimentos
funcionales”, cuya definicion podria describirse como un alimento modificado o
ingrediente alimentario, que puede proveer beneficios a la salud superiores a los

ofrecidos por productos tradicionales (Younesi et al.,2020).

El objetivo principal de un alimento funcional es poder proveer una mayor cantidad de
nutrimentos para el consumidor, supliendo de sus necesidades, y satisfaciendo en cuanto
a gusto, reduciendo los riesgos de enfermedades en cuanto a la salud. Cabe recalcar que
un alimento funcional puede ser a beneficio de un grupo selecto o para la poblacion en

general, esto dependera del alimento que se procese (Perdigon et al., 2009).

La actual demanda del mercado nacional e internacional ha impulsado al incremento del
consumo de alimentos funcionales, dandole un impulso a los probiéticos, la cual es una
linea que se han hecho presentes en diversos productos, como en el yogurt siendo este

un ejemplo entre otros (Taranto, 2005).

Los probidticos son en definicion ingredientes no digeribles en la dieta, que producen
efectos beneficiosos, estimulando selectivamente el crecimiento y/o actividad de uno o
mas tipos de bacterias en el colon, estas tienen a su vez la propiedad de elevar el

potencial de salud del hospedero (Cardona et al., 2019).



Los probidticos siendo un ingrediente activo, representa una importante categoria dentro
de los alimentos funcionales, ya que sus propiedades son a completo beneficio,
cumpliendo con las demandas actuales que se requieren, siendo contempladas en el
marco de regulacion. Tratandose de marcos regulatorios, en cuanto a la normativa sobre
alimentos funcionales, realizaron ciertas modificaciones, por las cuales los probidticos al
ser de suma importancia, seran requeridas nuevas consideraciones que avalen su

funcionalidad, siendo tema de relevancia a tratar (Sanz et al., 2008)

Las investigaciones por realizar acerca de los alimentos funcionales, abordando el tema
de probidticos, es tratar un tema de suma importancia y extenso, esto porque es de una
gran relevancia en la industria alimentaria, incluyendo al sector salud por los beneficios

gue aporta, incluyendo a un sector en especifico como a la poblacién en general.



CAPITULO 2
REVISION DE LITERATURA

Empezaremos hablando acerca de los alimentos funcionales, un tema bastante conocido
en la actualidad, pero que en los afios 80 representaba ser un concepto nuevo. Los
probidticos cambiaron e innovaron a la industria alimentaria, haciendo que tomara un

impulso y representara un cambio a beneficio de la poblacién.

Una descripcion completa acerca de los alimentos funcionales es “todo aquel alimento
semejante en apariencia fisica al alimento convencional, consumido como parte de la
dieta diaria, pero capaz de producir demostrados efectos metabdlicos o fisio- I6gicos.
Utiles en el mantenimiento de una buena salud fisica reduciendo el riesgo de

enfermedades ademas de mantener sus funciones nutricionales béasicas” (Ashwell, 2001)

Cabe destacar la relevancia de aclarar que existe diferencia entre un alimento funcional
a un alimento enrigquecido o dietético, ya que podria confundirse por la similitud que
muestra en apariencia de acuerdo a su definicion. Sin embargo, son diferentes, para ello
es relevante mencionar la definicion de un alimento dietético. La definicion para el
concepto de un alimento dietético es “alimentos envasados preparados especialmente y
gue estan modificados en su composicion original y/o en sus caracteristicas fisicas,
guimicas, biolégicas o de otra indole, resultantes de un proceso de fabricacion o de la
adicién, sustraccion o sustitucion de determinadas substancias componentes” (Cadigo

Alimentario Argentino,1988).

Estos alimentos estan destinados a satisfacer necesidades particulares de nutricion y
alimentacion de determinados grupos poblacionales (Ej. lactantes y nifios de corta edad,
celiacos, hipertensos, deportistas que requieren suplementos dietarios especiales)

(Cdédigo Alimentario Argentino, 1988).

Ahora bien, la descripcién de los alimentos enriquecidos es que son “alimentos a los que
se les han adicionado nutrientes esenciales con el objeto de resolver deficiencias de la
alimentacion que se traducen en fendmenos de carencia colectiva” (Codigo Alimentario
Argentino, 1988). Ejemplo de estos alimentos son la sal de mesa enriquecida con yodo,

las harinas enriquecidas con hierro y acido félico, entre otros. Teniendo estos conceptos
4



podemos dejar en claro que los alimentos funcionales no tienen un sector determinado,
si no, son para la poblacion en general, aunque estos puedan ser determinados para un

sector en especifico, pero existen muchos sectores que abarca.

En sus origenes los alimentos funcionales fueron para un sector que pudiera beneficiarse
con un incremento de nutrimentos, que no representara un riesgo para la salud, y a su
vez fuese apetecible para las personas. Con el paso del tiempo y con una sociedad
cambiante, los alimentos funcionales fueron abriéndose paso e incluyéndose en gran
variedad de alimentos. Cabe destacar que, de acuerdo a la variedad de alimentos,
algunos ejemplos son: alimentos para bebés, productos horneados y cereales, productos
lacteos, confiteria, comidas preparadas, aperitivos, productos carnicos, pastas para untar
y bebidas (Corbo et al., 2014).

Es importante destacar que un alimento puede ser funcional para una poblacién en
general o para grupos particulares de la poblacion, definidos por sus caracteristicas
genéticas, sexo, edad u otros factores (Palou et al., 2014). Cualquier definicién de
alimento funcional debe coincidir hacia aquel alimento que tenga un impacto positivo en
la salud del individuo ya sea previniendo o curando alguna enfermedad, ademas del valor
nutritivo que contiene. Surge entonces a partir de estos nuevos enfoques, otros
conceptos para identificar caracteristicas particulares dentro de estos alimentos
novedosos (lllanes, 2015).

El sector alimentario dio un gran paso cuando comenz0 a crear alimentos con el fin de
poder brindarle al individuo un aporte extra en cuanto a nutrimentos, cumpliendo con las
normas alimentarias, con el paso del tiempo fueron mejorando estos productos y
surgieron alimentos con funciones determinadas. Cumpliendo la funcién de ser ingeridas
sin representar un riesgo para personas con ciertos problemas de salud, a su vez ser de
ayuda para determinado sector, sin confundirse con los alimentos dietéticos o
enriguecidos. Actualmente muchos alimentos son recomendados consumir para
personas que padecen enfermedades, complementando lo antes mencionado, y de
manera introductora para dar paso a las variedades de los alimentos funcionales
(Perdigon et al., 2009).



Dentro de los alimentos funcionales existen diversas variedades, en las que destacan los
probidticos, prebidticos, fibra, acidos grasos, omega 3, 0 6 0 9, polifenoles, fitoquimicos,
entre otros (Perdigon et al., 2009).

En el mercado actual, la demanda de diversidad de alimentos funcionales ha brindado la
oportunidad de ampliar a la creaciéon de nuevos productos. Uno de los productos mas
destacados son los probidticos y no solamente los que contienen vitaminas, fitonutrientes
0 acidos grasos. Los probidticos destacan por los multiples aportes que le brinda al
organismo, principalmente para aquellos que padecen enfermedades en el sistema
digestivo (Taranto, 2005).

Comenzando con el tema de probidticos y a su vez complementando con los prebiéticos,
ya que ambos estan interrelacionados, podemos tener diversas definiciones de lo que es
un probidtico como “microorganismos vivos que, en concentraciones optimas, ejercen un
efecto benéfico en la salud del huésped” (Gibson et al., 1995). La OMS define a los
probidticos como “microorganismos vivos que, cuando se administran en cantidades
adecuadas, confieren un beneficio a la salud” (Bernardeau et al., 2013) siendo
definiciones practicamente iguales, solo con un diferente juego de palabras, de tal
manera que no existe una divagacion en cuanto a lo que representan y lo que significan

en el sector alimentario y salud.

Teniendo una definicibn mas completa de acuerdo a La Academia Americana del Comité
de Pediatria sobre Nutricion en Probidticos los definen como “los microbios que generan
pequefios subproductos moleculares metabdlicos que ejercen una influencia reguladora
beneficiosa en las funciones biolégicas y que pueden funcionar como
inmunomoduladores” (Mani, et al., 2014). Finalmente, una reciente declaracion de Liu X.,
definen a los probidticos como “un microorganismo vivo que como suplemento alimenticio
es beneficioso para la salud” (Hickey, et al., 2012). Por otro lado, los prebioticos son
“microorganismos vivos que, en concentraciones optimas, ejercen un efecto benéfico en
la salud del huésped” (Gibson, et al., 1995). La mayoria de los probidticos se hallan dentro
del grupo de los microorganismos conocidos como bacterias lacticas y se consumen

normalmente en forma de yogur y leches fermentadas.



Otra definicién que podriamos encontrar esta relacionada con el concepto de “fibra
dietaria”, excepto por la selectividad como sustrato para varios géneros de bacterias
pertenecientes a microbiota intestinal humana (Al-Serojo, et al., 2013). Conociendo el
concepto podemos complementar mencionando que el efecto principal de los prebioticos
es el de estimular el desarrollo de la microbiota benéfico. Lo que permite una mejor
absorcion de los oligoelementos y de las vitaminas, cumpliendo un papel esencial en la
defensa del huésped, favoreciendo el efecto barrera y con ello la prevencion contra las

enfermedades intestinales.

1. Diferencia entre probioticos y prebidticos.

Por lo tanto, para diferenciar a ambos podemos mencionar que los probidticos son
microorganismos inocuos que se incorporan a los alimentos y que, una vez ingeridos,
sobreviven en el tubo digestivo del consumidor donde regulan la microbiota intestinal y
ejercen efectos beneficiosos para su salud (Schrezenmeir et al., 2001). Se diferencian de
los prebidticos que son "componentes alimenticios no-vivos (principalmente fibras
dietarias), cuyo consumo confiere un beneficio para la salud del huésped en asociacion
con la modulacion del microbiota”. Los probidticos son principalmente bacterias lacticas
pertenecientes a los géneros Lactobacillus o Bifidobacterium que, en su mayoria, han
sido aisladas a partir de deposiciones de individuos sanos. Una vez que logramos
entender la diferencia de ambos, podemos mencionar que, aungue se relacionen tienen
funciones distintas, pero interrelacionadas, ambas muy demandas actualmente por la
sociedad (Perdigon et al., 2009).

Los beneficios de los probiéticos se represenan de manera ilustrativa en la siguiente

imagen (Figura 1).
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Figura 1. Beneficios de los probidticos
Fuente: Nutricién Activa, 2020.

Por lo anterior, ahora abordaremos de manera mas amplia lo referente a los probidticos,
para conocer lo mas posible a esta variedad de los alimentos funcionales, siendo un tema

de interés para muchas personas.

Comenzamos con sus origenes, ya que, como sabemos los alimentos funcionales
surgieron en las ultimas décadas del siglo XX, enfocandonos en los probidticos, y antes
de que fuesen categorizados como un alimento funcional como tal. Sus origenes se
remontan al conocerse en bebidas lacteas fermentadas, fue Ellie Metchnikoff en 1990°s
quien promovio el uso de los lactobacilos en la dieta humana, en el consumo del yogurt
de Bulgaria, divulgando la teoria de la longevidad humana. Simultdneo a esto, Tissier
aislo las bifidobacterias y espéculo sobre su papel en la salud de infantes. Rahe en 1915
demostré que los lactobacilos del yogurt no sobreviven el paso a través del estbmago e

intestino (Olagnero et al., 2007).

Fue en 1935 que M. Shirota, aislé el Lactobacillus casei shirota (lactobacilo Yakult) y en
1935 comenzd la comercializacion del Yakult. Siendo asi el primer producto
comercializado con probiéticos, posteriormente fueron surgiendo nuevos productos
potenciales detectados y/o aislados en algunas bebidas tradicionales fermentadas no

destiladas y no lacteas. Los probiotiocos en esa época no eran consideradas como
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alimentos funcionales, algunos en la actualidad siguen sin ser considerados dentro de la
categoria de alimentos funcionales, como lo es el Hardaliye, la cual es una bebida
fermentada de Tracia, o el caso del Pulque de México, aunque ambas presenten aportar
beneficios para la salud, al ser categorizadas bebidas fermentadas no entran en la
categoria de alimento sano, asi podemos conocer un poco acerca de los origenes de los

probiéticos en los alimentos (Lain, 1977; Berrada et al., 1991).

2. Cepas probioticas
Es relevante mencionar que para los productos probioticos cada uno tiene diferentes
cepas probidticas, en las que veremos las definiciones de cada una, funciones y las
encontramos en distintos productos. Los probiéticos cumplen funciones especificas en el
intestino, y en la figura 2 se representa la presencia de los probidticos en el intestino

humano. (Figura 2).

Figura 2. Probioticos en el intestino.

Fuente: NutriActiva, 2020.

2.1 Lactobacillus casei CRL431:
Es una cepa probiotica que se ha utilizado en alimentos y suplementos dietéticos desde
1995. Es una de las cepas probidticas de Lactobacillus mas documentadas, habiendo

sido descrita en mas de 80 publicaciones cientificas, probada en miles de personas en
9



mas de 20 ensayos clinicos, y se uso en un estudio grande y muy destacado de vacunas
contra la gripe publicado en el” American Journal of Clinical Nutrition”. La ciencia ha
demostrado que esta cepa es Unica para apoyar el sistema inmunoldgico,
especificamente ayudando a mejorar las respuestas inmunes y reducir la duracion de los
sintomas del resfriado y la gripe. En abril de 2020, Lactobacillus paracasei se reclasifico
oficialmente a Lacticaseibacillus paracasei, por lo que el nombre completo de la cepa
también puede denominarse Lacticaseibacillus paracasei subsp. paracasei Casei 431
(Zheng et al., 2020).

En los ultimos afos, las bacterias del acido lactico han atraido una atencion creciente en
todo el mundo, debido tanto a su importancia econdmica en la industria alimentaria como
a su papel en mantener la salud intestinal. Entre estas bacterias, Lactobacillus casei, es
un probidtico. Se ha informado que la bacteria posee varias actividades biolégicas
(Hayatsu et al., 1995). Investigaciones realizadas demostraron lo beneficiosa que resulta

la ingesta de esta cepa via oral, teniendo propiedades saludables.

Por otra parte, gracias a su actividad [3-galactosidasa que permanece funcional en el tubo
digestivo del ser humano, mejora la tolerancia a la lactosa en los individuos hipo
lactasicos (Gaon et al., 1995). También se ha mostrado que el consumo de un producto
comercial con L. casei CRL 431 y una cepa de L. acidophilus disminuye el
sobrecrecimiento bacteriano a nivel intestinal en humanos (Gaon, et al., 2002). Esta
propiedad la vuelve interesante para los individuos con sindrome de intestino irritable o
en aquellos que consumen inhibidores de bomba de protones, situaciones que

predisponen al sobrecrecimiento bacteriano.

En nifios con gastroenteritis, el consumo de L. cassei fue administrado para ver si tenia
un efecto benefico que ayudara con el padecimiento (Gadn et al., 2003). Finalmente, se
ha observado que la administracion de L. casei CRL 431 aumenta la respuesta inmune a
la vacuna oral antipolio en adultos sanos, sugiriendo un efecto adyuvante en la

estimulacién de la respuesta inmune intestinal (De Vrese et al., 2005)

Cabe recalcar que los productos en donde encontramos esta cepa probiotica, los
podemos adquirir en farmacias, mediante presentaciones de frascos pequefios, ya que

su funcién principal es la estimulacion para el sistema inmunolégico. Siendo asi una de
10



las principales cepas que tienen mayor demanda en el mercado comercial, aclarando,
gue no como un alimento funcional, si no como un producto farmacéutico como se
muestra en la figura 3 (Hansen, 2020).
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Figura 3 Lactobacillus paracasei CRL431
Fuente: Chr.Hansen, 2020.

2.2 Lactobacillus acidophilus Lab5:

El término Lactobacillus es la union de un prefijo y una raiz: lacto que significa leche
y bacillus que quiere decir en forma de barra o vara. Por otro lado, acidophilus quiere
decir con afinidad por los &cidos. El L. acidophilus es considerado como un probi6tico o
bacteria beneficiosa para el ser humano. Este tipo de bacterias habitan en los intestinos
(y en la vagina de los mamiferos) (Charles et al., 2004). Su presencia ayuda a mantener
el balance en la diversidad de organismos bacterianos y protege del efecto nocivo de
otros microorganismos. La degradacion de nutrientes efectuada por este microorganismo
produce acido lactico, acido acético, peréxido de hidrégeno y otros subproductos que
crean un medio hostil para otros organismos indeseables. El L. acidophilus consume los
nutrientes de otros muchos microorganismos entrando en competencia con ellos y
controlando, por la disminucion de nutrientes, el desarrollo desmedido de estos (Caceres
et al., 2010).

Ampliando el tema del Lactobacillus acidophilus (Figura 4) se pueden mencionar los usos
gue a este se le ha dado, como por ejemplo en la medicina alternativa como una ayuda
eficaz en el tratamiento de la diarrea por rotavirus en nifios, también destacan sus usos
en la medicina para prevenir la diarrea causada por antibiéticos, viajes, quimioterapia, u
hospitalizacion. También es efectivo para tratar el sindrome de intestino irritable, las

infecciones vaginales bacterianas, los célicos en los bebés, las infecciones pulmonares
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en los nifos, o los problemas de la piel en los nifios que son alérgicos a la leche, y otras

condiciones (Charles et al., 2004).
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Figura 4. Lactobacillus acidophilus LA-5.

Fuente Chr.Hansen, 2021.

Lactobacillus acidophilus (Figura 5) también se ha usado para tratar la intolerancia a la
lactosa, la enfermedad de Crohn, el sobrecrecimiento de bacterias intestinales, o las
infecciones vaginales por hongos causadas por el uso de antibidticos. Sin embargo, la
investigacién ha demostrado que lactobacillus acidophilus puede no ser eficaz en el

tratamiento de estas.
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Figura 5. Vista del Lactobacillus acidophilus LA-5.
Fuente Chr.Hansen, 2021.

El Lactobacillus acidophilus o mejor conocido como La5 tiene la funcion de modular la
microbiota intestinal y disminuir la translocacion bacteriana en pacientes colectomizados,
sugiriendo que estas cepas contribuyen a estabilizar la funcién intestinal de barrera
(Reddy et al., 2007).

Como tal, la evidencia y comprobacién de lo anterior expuesto se basan en estudios
clinicos realizados en diversos ambientes, mencionando un ensayo clinico controlado por
placebo y realizado en pacientes con colitis colagenosa, la administracién de La5 y Bb12
por 12 semanas disminuyé significativamente la frecuencia de las deposiciones y el
namero de dias con deposiciones liquidas por semana (Wildt et al.,2006). EI consumo de
un yogurt con LA5 y Bb12 por sujetos colonizados por H. pylori disminuy6 la actividad
ureasa, indicando que este producto reducia la densidad del patégeno en el estomago;
el consumo de este yogurt también aumento la eficiencia del tratamiento antibiético en

sujetos colonizados por el patégeno (Sheu et al., 2006; Wang et al., 2004).
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Los productos que contienen esta cepa, son diversos, ya que podemos encontrarla en
presentaciones de tabletas para la suministracion via oral, como un tratamiento médico,
o bien en algunos productos lacteos como leche, inclusive como supositorio vaginal, esto

a las funciones que contiene, resulta ser benéfica para el cuerpo humano.

2.3 Bifidobacterium lactis Bb12:

Es una bacteria catalasa negativa con forma de bastoncillo, es un anaerobio Gram-
positivo que se encuentra frecuentemente en el intestino de los seres humanos (Figura
6). Bifidobacterium animalis y Bifidobacterium lactis fueron considerados especies
separadas, pero en la actualidad estan clasificados como Bifidobacterium
animalis subespecie animalis y Bifidobacterium animalis subespecie lactis, del que Bb12
es una cepa. Las denominaciones antiguas aun estan en uso en el etiguetado de

alimentos.

Bifidobacterium animalis ssp lactis Bb12 es capaz de crecer a temperaturas elevadas
para este tipo de microorganismos y es mas tolerante a los ambientes acidos en
comparacion con otras bacterias de origen humano, lo que favorece su utilizacién en
procesos industriales de la produccion de algunos alimentos. Hoy, Bb12 se clasifica por
lo tanto como Bifidobacterium animalis subsp. lactis (Figura 7). Pese a el cambio del
nombre de esta cepa, no ha cambiado en cuanto a su funciodalidad (Vernazza et al.,2006;
Reuter, 2001).

Figura 6. Bifidobacterium lactis BB12.

EquisSalud, 2019.
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Se ha utilizado en lactantes férmula, suplementos dietéticos y productos lacteos
fermentados en todo el mundo. Esta cepa es tecnolégicamente bien adaptada, que
expresa actividad fermentativa, alta aero tolerancia, buena estabilidad y un alto contenido
de acidez y tolerancia a la bilis, también como productos liofilizados en suplementos
dietéticos. Ademas, Bb12 no tiene efectos adversos sobre el sabor, la apariencia o la
sensacion en la boca de los alimentos y es capaz de sobrevivir en el alimento probiético
hasta su consumo, resultando ser una cepa muy efectiva y apta para ser empleada en
alimentos funcionales, o en otros productos empleados en la industria farmacéutica.
(Caceres et al., 2010).

Los estudios cientificos son pilar para determinar la efectividad y utilidad de una cepa
probidtica, para identificar la funcionalidad, dando un ejemplo de estudio en donde se
evaluo la eficacia de Bifidobacterium animalis ssp lactis Bb12 en la prevencion de diarrea
aguda en lactantes. Se dispuso a cierto grupo al consumo de la bacteria, y a otro no, se
llevaron a cabo las pruebas en las que los resultados fueron que el consumo de la formula
con Bb12 disminuyd el riesgo de diarrea por un factor de 1.9 (rango 1.33 — 2.60)
(Chouraqui, et al., 2004). Segun los autores, estos resultados apoyan la hipotesis de que
Bifidobacterium animalis ssp lactis Bbl2 agregado a una leche acidificada otorga

proteccion frente a la diarrea aguda (Caceres et al., 2010).

Indagando mas acerca de esta cepa, podemos encontrar que es una de las cepas cuyas
investigaciones han sido diversas, tal es el caso de Saavedra et al., 2004, ya que
evaluaron los efectos de una mezcla de Bifidobacterium lactis y S. thermophilus
administrada a lactantes sanos al ser incorporados al estudio. Sus hallazgos incluyeron
una disminucién de la frecuencia de coélicos y de irritabilidad y menor necesidad de recurrir
al uso de antibidticos. En cambio, no hubo diferencias en la velocidad de crecimiento, el
ausentismo a las guarderias infantiles y en otras variables relacionadas con la salud
(Saavedra et al., 2004).

Otro estudio efectuado en guarderias en Israel demostré que en comparacion con el
grupo control la administracion de Bifidobacterium animalis ssp lactis Bb12 a nifios de
guarderias infantiles estaba asociada con un menor nimero de episodios febriles y de

diarrea, que eran de menor duracion (Weizman et al., 2005). La ausencia de
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repercusiones tanto negativas como positivas por parte del probidtico sobre el
crecimiento del peso y la talla fue explorada por los mismos autores en otros estudios,
gracias a ello, es que actualmente esta cepa la encontramos notoriamente en alimentos
funcionales, como se ha hecho mencién anteriormente (Weizman et al.,
2006). Comprobada la funcionalidad, podemos mencionar algunos productos en donde
encontramos a la cepa como pueden ser en los cereales, yogures, 0 en presentaciones
mediante tabletas para la administracién oral, cabe destacar que los beneficios que

aporta son relevantes para la salud de nuestro organismo.

2.4 Bifidobacterium animalis ssp. lactis DN-173 010:

Bifidobacterium animalis DN 173 010 es una cepa de Danone utilizada en yogures de la
marca Activia (Figura 7), con los nombre comerciales” Bifidus regularis”,” Bifidus
digestivum”, la parte "regularis" enfatiza ser "regular" y el "es" al final sugiere una
derivacion cientifica. La bacteria se conoce como Bifidus Actiregularis en los materiales
de marketing, como es en el caso de la marca Danone, que con fines préacticos la nombra
asi, siendo de las cepas mas conocidas en el mundo de los probioticos, relacionada con
su similar B-lactis Bb12, tiende a tener funciones singulares, ya que ambas son

bifidobacterias animalis, solo que de otra subespecie. (Floch et al., 2017)

Figura 7. Producto Activia, Danone.
Danone, 2021.
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Su presencia ha sido detectada en las deposiciones de voluntarios que consumian yogurt
con esta cepa tanto por cultivo como por métodos moleculares (Collado et al., 2006).
Varios estudios clinicos han sido realizados para evaluar el efecto de su consumo sobre
el transito intestinal y el confort digestivo en humanos. Dando como ejemplo un ensayo
clinico controlado y en doble ciego realizado en mujeres sanas mostré que el consumo
de un yogurt con DN-173 010 redujo el tiempo de transito colonico, sin afectar la masa
bacteriana fecal ni los &cidos biliares secundarios (Marteau et al.,2002). El efecto sobre
el tiempo de transito intestinal fue confirmado en otros ensayos clinicos (Méance et al.,
2001; Bouvier et al.,2001).

En otro estudio realizado en personas adultas que padecian de sindrome de intestino
irritable con constipacion, el consumo de un producto con DN-173010 mejoro
significativamente la distension abdominal y el indice de “Calidad de vida relacionada con
la salud” comparado con las personas que no consumieron este producto (Guyonnet et
al., 2007). Gracias a estos estudios realizados, se pueden justificar los usos dados en

alimentos funcionales, asi como en la industria farmacéutica.

Siendo una cepa utilizada en el mercado actual, como un alimento funcional, podemos
encontrarlas en productos como en el Danone, siendo la cepa principal empleada en
estos productos, o encapsuladas para su consumo directo, aunque es conocido por su
nombre inventado en Reino Unido con fines de marketing (Danone, 2021)

2.5 Lactobacillus rhamnosus HNOO1.

Lactobacillus rhamnosus es una bacteria que originalmente se consider6 una subespecie
de L. casei, pero la investigacion genética descubrié que era una especie propia. Es una
varilla corta, grampositiva, hetero fermentativa, anaerdbica facultativa, no formadora de
esporas, que a menudo aparece en cadenas (figura 8). Algunas cepas de la bacteria L.
rhamnosus se estan utilizando como probidticos y son particularmente utiles en el
tratamiento de infecciones relacionadas con la mujer, méas particularmente muy dificiles

de tratar casos de vaginosis bacteriana (Wickens et al., 2018).
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Figura 8. Lactobaclllus rhamnosus HNOO1.

Nutraingredients, 2020.

Una de las especies de L rhamnosus es la HNOO1, siendo una cepa con mdultiples
funciones dentro del sector de la salud y alimentario, es una de las cepas que los estudios
se han basado para comprobar la actividad que desarrollan principalmente en mujeres.
Estudios realizados han demostrado su capacidad de interferir con microorganismos
patdgenos como salmonella o E. coli enterotoxigénico (Servin, 2004). Luego de que estos
hayan consumido en un producto lacteo (Tannock et al., 2000). Sin embargo, la mayoria
de la informacion disponible sobre los efectos de esta cepa en humanos se refiere a su
capacidad de reforzar las defensas del individuo, mas particularmente en sujetos con

inmunosupresioén leve (Wickens et al., 2018).

Un estudio estandar se encontro niveles elevados de L. rhamnosus en las heces durante
la suplementacion durante dos afios. Los bebés se dividieron para recibir L. rhamnosus
HNOO1, B. lactis HNO19 o placebo diariamente durante dos afios desde el nacimiento.
Las madres también recibieron un suplemento respectivo desde las 35 semanas de
gestacion hasta los seis meses después del nacimiento si estaban amamantando. Los
niveles de L. rhamnosus en las heces se incrementaron durante la suplementacién con

L. rhamnosus HNOO1 de tres meses a dos afos. Esto fue significativamente mayor que
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los niveles de L. rhamnosus en los grupos de B. lactis HNO19 y placebo (Wickens et al.,
2006). En otras palabras, resulté en una menor prevalencia de eczema comparado con

aqguellos que recibieron el placebo.

Encontrando esta cepa en productos bebibles, como lo es en el caso de bebidas lacteas,
0 en yogures y quesos, siendo uno de los alimentos funcionales mas importantes en la
industria alimentaria, y de los primeros que fueron lanzados al mercado, como el producto
“uno al dia”, posteriormente surgieron otros productos con diversas variedades de cepas

probioticas (Caceres et al., 2010).

2.6 Lactobacillus johnsonii NCC 533.

También denominado Lal, es una de las cepas probibticas mas estudiadas. Se adhiere
a células intestinales principalmente gracias a su acido lipoteico (Johnson et al.,1980) y
permanece vivo en el tubo digestivo del consumidor, donde puede modular el microbiota
intestinal, es un miembro del grupo acidophilus de lactobacilos intestinales que ha sido
ampliamente estudiado por sus actividades "probiodticas” que incluyen inhibicion de

patdgenos, union de células epiteliales e inmunomodulacién (Blanchet-Rétoré., 2017).

El Lactobacillus johnsonii NCC533, o en su forma abreviada Lal tiene la funcion de inhibir
tanto el crecimiento como la adhesion a células intestinales de un gran nimero de
enteropatogenos incluyendo al parasito Giardia lambia y a la bacteria Helicobacter pylori,
un patdégeno que coloniza especificamente el estomago del ser humano (Servin, 2004).
Este ultimo efecto es probablemente mediado por la produccién de &cido lactico, H202,
bacteriocinas y/o por la expresion extracelular de la proteina de estrés térmico GroEL

capaz de agregar H. pylori (Bergonzelli et al., 2006; Gotteland et al., 2006).

El genoma de Lal (Figura 9) ha sido recientemente descrito indicando que este
microorganismo posee varias caracteristicas que lo describen mas adaptado al intestino
delgado que al colon (Pridmore, et al., 2004). Resulta interesante su capacidad de
sintetizar fructooligosacaridos de alto peso molecular tipo inulina (Anwar, et al., 2008),
fendmeno que podria explicar su capacidad (similar a la de los prebiéticos) de estimular
el crecimiento de bifidobacterias en el colon, como ya ha sido mostrado en humanos
(Garrido et al.,2005; Brunser et al., 2006).

19



Figura 9. Lactobacillus johnsonii NCC 533.

lhes, 2021.

Como bien sabemos los beneficios que aporta esta cepa probiética, son en cuanto a
enfermedades causadas por patdégenos como la Helicobacter pylori, es por ello que se
han hecho ensayos clinicos realizados en escolares colonizados, muestran que Lal
interfiere con H. pylori, reduciendo la densidad gastrica del patdgeno (Cruchet et al.,
2003). Dicho efecto requiere del consumo regular del probiético, pues los nifios tienden
a recolonizarse rapidamente después de haber terminado de consumir el probiético
(Gotteland et al.,2008). En adultos, el consumo de Lal disminuye la inflamacion gastrica
causada por el patégeno (Felley et al., 2001). Siendo que los productos que encontramos
con esta cepa, son en alimentos funcionales como el chamito, una bebida lactea conocida
por sus propiedades que brinda, principalmente a infantes, como se menciono en el
ensayo, son quienes tienden a recolonizar rapidamente, entonces su consumo debe de

ser mayor (Caceres et al., 2010).

Como dato adicional, esta cepa tiene inconvenientes en su aceptacion en la unién
europea, o al menos, no es de las cepas que ha conseguido una regularizacion como en

otros paises, esto debido al supuesto que su efecto en el alimento funcional no ha sido
20



corroborado. Sin embargo, en otros paises no tiene problemas para su distribucion

normal (Caceres et al., 2010).

2.7 Lactobacillus acidophilus NCFM

Lactobacillus acidophilus NCFM es una cepa probidtica (figura 10 y 11) disponible en
alimentos convencionales (leche, yogur y formula para nifios pequefios) y suplementos
dietéticos. Su disponibilidad comercial en los Estados Unidos desde mediados de la
década de 1970 se basa en su seguridad, su facilidad para la manipulacion comercial y
sus atributos bioquimicos y fisiolégicos que se presume son importantes para la
funcionalidad probidtica humana. La cepa se ha caracterizado in vitro, en estudios con

animales y en humanos.

Figura 10. Lactobacillus acidophilus. Figura 11. Lactobacillus acidophilus.
PlusQuamPharma, 2020. PlusQuamPharma, 2020.

Dentro de las capacidades que presenta esta cepa, destaca la actividad antimicrobiana
gue esta posee, ya que ayudan a inhibir las actividades de los patégenos en el intestino,
la permanencia en el tubo digestivo podria ser favorecida por su capacidad de adherencia
a las células epiteliales intestinales (Greene et al., 1994). Produce peroxido de hidrogeno
(H202) y bacteriocinas que inhiben el crecimiento de patdgenos tales como S.

typhimurium, S. aureus, E. coli, L. monocytogenes y C. albicans (Servin, 2004; Wagner,

21



1997). Dichas actividades antimicrobianas permitirian a NCFM modular la composicion

de la microbiota y disminuir el riesgo de infeccidn gastrointestinal y de diarrea.

De acuerdo a estudios realizados (Rousseaux et al., 2007) se han mostrado por primera
vez, que NCFM aumenta en forma dosis-dependiente y hasta en un 40% el umbral de
dolor en un modelo animal de hipersensibilidad visceral, lo que equivale al efecto obtenido
con 1 mg/kg de morfina administrado por via subcutdnea. Dicho efecto analgésico se
deberia a que este probiotico estimula en mas de 50 veces la expresion de receptores de
tipo opioide y cannabinoide implicados en la regulaciéon del sistema nociceptivo (del dolor)

a nivel intestinal (Caceres et al., 2010).

Hasta el momento, L. acidophilus NCFM es el Unico probidtico para el cual esta propiedad
ha sido descrita. Podria explicar el efecto aliviador de ciertas cepas probidticas en
individuos con hipersensibilidad visceral tales como aquellos con sindrome de intestino

irritable, pero también en lactantes con cdlicos y en nifios con dolor abdominal recurrente.

Esta cepa se ha vendido comercialmente para su uso en la formulacion de leches liquidas
y yogures que contienen cultivos probidticos, en suplementos dietéticos deshidratados,
en férmulas para nifios pequefos y en jugo. Siendo considerado un alimento funcional,
un producto conocido es el vilib, siendo una formula lactea de la marca danisco,

considerada una bebida rica y recomendada para personas con patologias intestinales.

2.8 Lactobacillus rhamnosus GG

Esta cepa (Figura 12) ha sido de las mas investigadas en el mundo, con mas de 800
estudios realizados, por lo que la informacién es basta para hablar acerca de esta cepa.
La variedad GG es una cepa del lactobacillus rhamnosus que fue aislada en 1983 del
intestino de un ser humano sano para estudiarla. Dos afios después, en 1985, el GG lo
patentaron Sherwood Gorbach y Barry Goldin. Se ha demostrado que sirve para reducir
la severidad y duracion de la diarrea infecciosa aguda en nifilos. Asi como para la
prevencion de la diarrea en adulto y en pediatria. También se ha visto que reduce el dolor
asociado a los sintomas del intestino irritable en nifios (Sazawal et al., 2006; Szajewska
et al., 2006).
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Figura 12. Lactobacillus rhamnosus GG

IndiaMark, 2021.

Lactobacillus rhamnosus GG ha sido probado en el manejo nutricional de pacientes con
enfermedades inflamatorias cronicas del tubo digestivo o con alergia. La administracion
diaria de LGG (Lactobacillus rhamnosus GG) junto con mesalazina a pacientes con colitis
ulcerosa, no redujo el riesgo de recaida, pero aumentd la duracion del periodo de
remision comparado con la administracion de mesalazina sola (Zocco et al., 2006). En
pacientes con enfermedad de Crohn, un metaandlisis realizado a partir de 7 ensayos
clinicos concluyé que LGG no afecta ni el riesgo de recaida ni la duracion de la remision

en estos pacientes (Rolfe et al., 2006).

El consumo de LGG en pacientes con fibrosis quistica afecta tanto la severidad de la
inflamacion intestinal como el dolor abdominal; este probidtico, ademas, disminuye la
incidencia y duracién de la infeccion por Pseudomonas, y mejora la funcion pulmonar y
la ganancia de peso en estos sujetos (Bruzzese et al., 2007). En relacion con este punto,
el efecto protector de LGG frente a episodios de infeccion respiratoria aguda ha sido
evaluado en 571 nifios de 18 jardines infantiles en Finlandia. Comparado con el grupo

placebo, los nifios que recibian el probiético tuvieron menos dias de ausencia al jardin
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por la enfermedad, una disminucion del 17 % de los nifios que padecieron de otitis como
complicacion de la infeccion respiratoria y del nimero de dias con tratamiento antibiético
(Hatakka et al., 2001). Este efecto podria deberse a que LGG puede interferir con la
presencia de potenciales patdégenos (S. aureus, S. pneumoniae y estreptococos beta-

hemoliticos) en el tracto respiratorio superior (Glick et al., 2003)

Dando como ejemplo algunos de los tantos estudios realizados, podemos mencionar a
los beneficios que brinda esta cepa probidtica, como por mencionar que regulan la
diarrea, reduce la severidad y la duracion de la diarrea aguda, y previene el dolor
abdominal agudo. Los lactobacilos protegen cuando aumentan las bacterias
perjudiciales. Hay estudios clinicos que demuestran que previenen de la diarrea causada
por rotavirus en los bebés y los nifios y por la administracion de antibiéticos. En los
adultos ayuda a prevenir la diarrea y/o mientras se recibe un tratamiento de quimioterapia,
también regulan el estrefiimiento acelerando el transito intestinal, mejoran los sintomas
de algunas alergias, asmas y piel atépica, ayudan con la enfermedad de Crohn o la
intolerancia a la lactosa (Caceres et al., 2010).

Sin embargo, un estudio realizado en nifios, acerca del riesgo de caries dentales, el
estudio se realizo mediante un ensayo aleatorio controlado realizado en jardines infantiles
en Finlandia (Nase et al., 2001). La salud oral y la concentracion de S. mutans fueron
evaluadas en los nifios al inicio y al final de este periodo. El riesgo de caries dentales fue
menor en el grupo que recibia el probidtico, asi como también fueron menores los
recuentos del patdégeno en estos nifios, indicando que LGG puede tener beneficios sobre

la salud bucal.

Ahora bien, a esta cepa la podemos encontrar en productos como yogures, 0 en
productos para su ingesta directa. Siendo una de las bacterias incluida en la lista de
especies microbianas que son seguras en la cadena alimentaria. Esta cepa presenta
multiples beneficios que aportan a la salud de un ser humano, asi como para prevenir

multiples enfermedades (Figura 13).
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IndiaMark, 2021.

2.9 Bifidobacterium longum BB536

Es una cepa probiotica (Figura 14) multifuncional clinicamente probada que se origind en
el intestino de un bebé lactante sano en 1969. Esta cepa habia obtenido previamente la
confirmacion oficial de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los EE. UU.
(Food and Drug Administration, FDA) y se la reconocié segura y adecuada para su uso
en una variedad de productos alimenticios y suplementos dietéticos. Es una cepa
probiética multifuncional clinicamente efectiva y bien establecida que tiene una larga
historia de uso en humanos para aliviar enfermedades gastrointestinales, inmunologicas
e infecciosas. Durante medio siglo, BB536 ha sido la cepa probiodtica superior de las
bifidobacterias residenciales humanas (Human-Residential Bifidobacteria, HRB), que
ayuda a las personas a lograr una salud optima desde el interior hacia afuera (Wong et
al., 2019).
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Bifidobacterium longum BB536

Figura 14. Bifidobacterium longum BB536
IngredientsNetwork, 2021.

Pero para obtener estos reconocimientos, y aprobaciones fueron necesarios estudios,
para que se pudieran lanzar al mercado, y a su vez identificar los beneficios que este
aporta, se realiz6 un ensayo clinico aleatorio, controlado y en doble ciego evalu6 el efecto
del consumo de un yogurt con B. longum BB536 en 40 sujetos con alergia al polen de
cedro por 14 semanas. El producto disminuyo significativamente los sintomas oculares y
redujo los sintomas nasales y faringeos. A las 4 semanas de tratamiento se observé un
aumento de los niveles circulantes de IFNy y una disminucion de los niveles de IgE

especificos (Xiao et al., 2006).

Por otra parte, un estudio en 6 voluntarios sanos mostré que el consumo de un yogurt
con BB536 aumentaba la proporcion de bifidobacterias y de lactobacilos en el microbiota
fecal, asi como los niveles de acidos grasos volatiles, mientras que los niveles de
clostridia y de substancias potencialmente toxicas como el amonio, el indol y el p-cresol
disminuian, contribuyendo a la generacién de un ambiente colénico mas sano (Ogata et
al., 2000).

BB536 se ha utilizado como ingrediente alimentario funcional en diversos productos,

como bebidas a base de leche, yogur, formulas infantiles y suplementos nutricionales, y
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se ha comercializado en mas de 30 paises durante mas de 40 afios. Siendo una cepa de
suma importancia en la industria alimentaria, ya que destacan los multiples productos en
los que uno puede encontrar BB636, dando como ejemplos productos lacteos tales como
el Nan Pro 2y 3, en cereales como el coconout Crunch, por mencionar marcas (Morinaga
milk industry, 2021).

Haciendo una recopilacién de los beneficios de la cepa BB536, destacan sus propiedades
en cuanto a salud intestinal, prevencion del riesgo de cancer de colon, proteccion contra
infecciones, antialérgicas, remision de colitis ulcerosa, reduccion del nivel de colesterol y
mejora de la fuerza 6sea, siendo estas documentadas por el instituto de bifidobacterias
de Morinaga (Morinaga milk industry, 2021).

Es considerado uno de los probiéticos mejor caracterizados y ha ganado importancia
gracias a sus importantes efectos beneficiosos en el tratamiento y en el control de la salud

humana sin ningun efecto adverso.

2.10 Lactobacillus casei inmunitas

Lactobacillus casei inmunitas es una cepa de la especie L. casei que pertenece a la
enorme familia bacteriana (género) de Lactobacillus. La especie L. casei de Lactobacillus
es una de las mejores cepas probidticas para su uso en la industria de produccion de
alimentos, y esta cepa particular es uno de los ingredientes activos en muchas bebidas
probioticas de yogur. Inusualmente, esta cepa bacteriana se clasifica y se conoce por una
variedad de nombres diferentes: Lactobacillus casei DN-114001, Lactobacillus casei
Defensis, Lactobacillus casei Inmunitas y Lactobacillus casei Danone. en la investigacion
de varios aspectos de la salud, desde la funcion digestiva hasta la inmunidad. A partir de
abril de 2020, L. casei se reclasificé oficialmente a Lacticaseibacillus casei, por lo que el

nombre completo de la cepa también puede denominarse Lacticaseibacillus casei DN-

114001 (Zheng et al., 2020).

El estudio que se realizé en 2004, intento evaluar el efecto de un suplemento probidtico
en el sistema inmunolégico de los participantes sometidos a examenes de estrés. Los
sujetos fueron estudiantes universitarios que se dividieron en dos grupos, un grupo de

intervencion que recibié una bebida lactea probidtica fermentada con cultivos de yogur
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mas Lactobacillus casei DN-114001 y un grupo control que recibié un vaso de leche
normal. La suplementacion se continué durante un periodo de seis semanas: tres
semanas antes de los exdmenes de los estudiantes y tres semanas después. Los niveles
de ansiedad y las medidas inmunoldgicas se tomaron al comienzo del estudio. Los
resultados mostraron que la leche fermentada con cultivos de yogur mas Lactobacillus
casei DN-114001 fue capaz de modular el nimero de linfocitos en sujetos sometidos a
estrés por examenes académicos, mientras que el nimero de linfocitos aumenté (Marcos
et al., 2004).

Otro caso fue un esudio observacional donde se exploraron los beneficios potenciales del
uso de probidticos para reducir la frecuencia y consistencia de las deposiciones. Para los
propositos de esta investigacion, se observaron 258 pacientes en un entorno hospitalario.
Los pacientes estaban recibiendo antibiéticos y todos habian mostrado sintomas de
diarrea asociada a antibidticos (DAA). Se dividieron en dos grupos: un grupo de
tratamiento que recibieron una bebida probibtica que contenia cultivos de Lactobacillus
casei DN-114001, y un grupo de control que no recibio ningun suplemento o placebo. Los
resultados indicaron que la incidencia de diarrea asociada a antibioticos (DAA) se redujo
significativamente en el grupo de intervencién, y la duraciéon de la DAA fue

significativamente mas corta (Dietrich et al., 2014).

Un ultimo ejemplo de la basta informacién que existe en cuanto a investigaciones
realizadas, es el caso de un estudio del 2009 probo el potencial de los probioéticos para
modular la inflamacién en la EEI (Enfermedad inflamatoria intestinal) mediante el andlisis
de muestras ileales de pacientes con Ell (Enfermedad inflamatoria intestinal) con
enfermedad de Crohn (EC), obtenidas durante la cirugia. Las muestras de mucosa se
incubaron con Lactobacillus casei DN-114001, su ADN gendmico o Escherichia coli, y se
evaluaron las respuestas inmunitarias resultantes a cada una de las bacterias o su ADN.
Se midieron TNF-alfa, IFN-gamma, IL-2, IL-6, IL-8 y CXCL1 en el liquido intestinal y se
midié la expresion tisular de citocinas proinflamatorias y quimiocinas después de la

incubacion con las cepas de Lactobacillus casei o Escherichia coli (Llopis et al., 2009).

Los resultados indicaron que Lactobacillus casei DN-114001 disminuyd
significativamente la secrecién de TNF-alfa, IFN-gamma, IL-2, IL-6, IL-8 y CXCL1 por la
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mucosa de la CD, pero el efecto no se reprodujo mediante la incubacién con L. casei DN-
114001 ADN. En segundo lugar, se observé que las bacterias vivas Lactobacillus casei
DN-114001 parecian regular negativamente. Por el contrario, se observo que la bacteria
Escherichia coli aumenté significativamente la expresion de todas estas citocinas, lo que
sugiere que promueve la inflamacion en la Ell, pero que Lactobacillus casei DN-114001
puede prevenir y contrarrestar directamente los efectos proinflamatorios de Escherichia
coli (Llopis et al., 2009).

Estos estudios, fueron concisos para determinar tres funciones importantes que llevan a
cabo en nuestro organismo, como lo es ayudar al sistema inmunoldgico enfatizando en
casos de ansiedad cronica, o su funcion en contra de la diarrea, y también en personas
gue padecen enfermedades del intestino inflamado, demostrando asi los beneficios que
nos brinda. En cuanto a los productos que encontramos en yogures como el Actimel de
la marca danone, siendo uno de los productos que tiene una alta demanda por los

consumidores como se muestra en la figura 15 (Biografia de un plato, 2021).

Figura 15. Productos con L Cassei

Biografia de un plato, 2021.
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3. Comercio internacional

Ahora bien, los probioticos en alimentos funcionales, de cierta forma no se tienen
registros que compruebe el primer producto en el que comenzaron a usar los probiéticos
en alimentos funcionales. Tenemos el conocimiendo que los primeros productos en
donde se empleaban y siguen usando los probiéticos son el yogurt y el queso, aunque ya
eran productos conocidos y elaborados tradicionalmente. Tuvo que pasar un tiempo para
ser comercializados con el precepto de alimentos funcionales. Dando como referencia al
pais de Chile, cuyo primer producto alimenticio comercializado con el uso de probiéticos,
fue “uno al dia, éste consistia en ser una bebida con beneficios para la salud, dicha bebida
fue lanzada en 1998, por la empresa Soprole. Con el transcurso de los afios, otros
productos salieron al mercado siendo de procedencia de diversas empresas, viendo la
actualidad como un mercado con una gran cantidad de alimentos en las que emplean
probidticos, ilustraremos mejor lo relacionado al mercado comercial en Chile (Caceres &
Gotteland , 2010).

Tabla 1. Alimentos con probioéticos comercializados en Chile.

i ; Genero/Especie/ Cepa del Empresa proveedora
Nombre del producto Empresa Tipo de alimento o
probiotico incorporado del producto
Super calo Calo Bebida lactea L. Cassei CRL,431 Christian Hansen
Vilib Colun Bebida lactea L. aciophilus NCFM Danisco
o Yogurth y Bebida B. animalis spp. Lactis
Activia Danone Danone
lactea DN173 010
Bio Loncolonche Leche y Yogurth B. animalis spp. Lactis Bb12 Christian Hansen
BioOk Loncolonche Bebida lactea L. cassei CRL431 Christian Hansen
Chamyto Nestle Bebida lactea L. Johnsonii Lal Nestle
Nan Pro 1/ Nan HA Nestle Formula lactea B. animalis spp. Lactis Bb12 Nestle
Nan Pro 2y 3; Nan 2y 5 L. rhamnosus GG Y B.
Nestle Formula lactea Nestle
3 longum BB536
Nestum, Nestum Plus, ] . o .
Nestle Cereal infantil B. animalis spp lactis Bb12 Nestle
Nestum Cerealac
(1,2, 3) Nestle Leche en polvo L. paracasei ST11 Nestle
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Nido 1+, 3+ y 5+

Yoplait ) L. acidophilus La5+ o
) Quilayes Yogurth S ] Christian Hansen
Bioplus B. animalis spp, lactis Bb12

; Yogurth, leche y - ; -
Linea Next Soprole ; 5 B. animalis spp, lactis Bb12 Christian Hansen
bebida lactea

Uno al Dia Soprole Bebida lactea L. rhamnosus GG+ Danisco

Kaiku Surlat Yogurth B. animalis spp, lactis 420 Valio/ Danisco
Fuente: Revista Chile, 2001.

En México, en cuanto al mercado comercial existe una diversidad de alimentos con
contenido de probidticos, mencionando a las bebidas como el Yakult, o yogures como el

yogurt griego, quesos, entre otros productos.

Como tal, para tener una mejor ilustracién, en la tabla 2 se presentan algunas bacterias

probidticas utilizadas en productos comerciales, en México.

Tabla 2. Bacterias probidticas utilizadas en productos comerciales en México.

Fuente/ Cepa Fuente/Producto Cepa

Producto

Christian Lactobacillus acidophilus LA1/LA5 Essum L. rhamnosus LB21
Hansen L. delbruekii ssp. Bulgaricus Lactococcus lactis L1A

L. paracasei CRL431

Bifidobacterium animalis ssp. Bb12
Danisco L. acidophilus NCFMs Bioagia L. reuteri SD2112
L. acidophilus La

L. paracasei Lpc
B. lactis HOWARUTM/BI

DSM Food | L. acidophilus LAFTIs Morinaga Milk | B. longum BB536
Specialties B. lactis LAFTIs 894 Industry Co. Ltd.

L. paracasei LAFTIs L26
Nestle L. johnsonii Lal Lacteol Labratory L. acidophilus LB
Snow Brand | L. acidophilus SBT-20621 Medipharm L. paracasei F19
Milk Products Co. Ltd

B. longum SBT-29281
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Institute L. rhamnosus R0011
Rosell L. acidophilus R0052
Yakult L. casei Shirota
B. breve cepa Yakult
Foneterra B. lactis HNO19 (DR10)
L.rhamnosus HNOO1 (DR20)
Probi AB L. plantarum 299V
L. rhamnosus 271
Danone L. casei inmunitas

B. animalis DN173010 (Bioactiva)

Bacterias pertenecientes a dos grupos:

Lactobacillus spp

Bifidobacterium spp

Fuente: Tripathii, 2014.

Espafa es uno de los paises que tienen gran importancia por los alimentos funcionales

con probidticos, sin embargo, sus productos tienen variaciones respecto a Chile y México.

Espafa al formar parte de la Union europea, estan apegadas a las legislaciones estrictas

gue tienen, aun asi son muchos productos que se comercializan en este pais. En la tabla

3 se mencionan a los productos comercializados en Espafia, por lo general las cepas

probidticas empleadas suelen ser repetitivas.

Tabla 3. Derivados lacteos probiéticos que se comercializan en Espafia.

Fabricante Producto Cepas probioticas

Danone Bio Bifidus essensis

Bio fibra Bifidus essensis

Actimel Lactobacillus casei inmunitas
Nestlé LC1 Lactobaciullus LC1

LC1 GO Lactobacillus johnsonii

Bio Calcio Bifidus lactis

Sveltesse Bio Calcio plus Bifidus lactis

Ndina (Leche de continuacién) | Bifidus lactis
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Native 2 (leche de

continuacion)

Bifidus, Streptococcus

thermophilus

Natur activa

Hero Hero Baby 2 y Junior 3 Bifidus Bb y B
(leche de continuacion)
Kaiku Bio Kaiku Bifidus activo
ACTIF Lactobacillus LGG
Clesa asturiana | BioClesa Bifidus activo
Bio yogur Bifidobacterias

Lactobacillus acidophilus

El caserio Mamma Luise Bio Lactobacillus reuteri
(queso fresco)
Forlasa Bio el Ventero Bifidus activo

Garcia Vaquero

Bio queso natural

Bifidus lactis, Lactobacillus

acidophilus

Postres Montero

Bio enriquecido

Bifidus activo

Triballat (noyal)

Varai (queso fresco)

Bifidus, Lactobacillus acidophillus

Santiveri

Probifidus

Yokant

Bacil

Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus gaseriim, Bifidus
longum

Lactobacillus acidophilus, Bifidus
bifidus

Lactobacillus acidophilus, Bifidus
bifidus.

Fuente: Acta Pediatrica Esparfia, 2008
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3.1Normatividad

Como sabemaos, las reglas, normas y legislaciones son parte fundamental para que los
alimentos puedan comercializarse en el mundo. En cada pais varian estas normas, y va
dependiento de las politicas que estas manejen. Existen convenios entre paises para
mantener una regulacion lo mas similar posible, esto gracias al mercado, hablando de las
exportaciones entre paises, es por eso que parte fundamental es mantener un orden para

evitar inconvenientes (World Gastroenterology Organisation, 2017).

En cuanto a los probidticos no se tiene una certeza en todos los paises, para ser
considerado como componente de los probioticos. En esta incertidumbre los probioticos
solo pueden ser consumidos en ciertas partes del mundo, o mejor dicho, no todos los
probioticos pueden ser empleados en ciertos alimentos. Debido a que las normatividades
de ciertos paises, poniendo de ejemplo a Espafia, cuyo pais se caracteriza por un alto
nivel de estrictez en la regulacion de los alimentos, es por ello que solo ciertas cepas
pueden ser usadas en alimentos (Sanz et al., 2008).

En su mayor parte, los probioticos se presentan en forma de alimentos y suplementos
dietéticos, porque en su mayoria se administran oralmente. Estos se diferencian de los
medicamentos en diversos aspectos, especialmente en lo que concierne a las
declaraciones de propiedades. En el caso de los medicamentos estan autorizadas las
declaraciones de propiedades relativas a su eficacia en el tratamiento, la mitigacion o la
cura de una enfermedad, mientras en los casos de los alimentos, los aditivos alimentarios
y los suplementos dietéticos solo pueden hacerse declaraciones de propiedades

saludables de caracter general (Sanz et al., 2008).

3.2Regulacion
Para poder comprender las regulaciones, reglamentaciones de cada pais, en lo
concerniente a probibticos, es necesario comprender ciertos términos para poder
ubicarlos y entender la situacion, es decir y citando un ejemplo, si un alimento viene con
la etiqueta de “contiene propiedades saludables”, y contextualizado en una enfermedad,

por ejemplo, “protege contra el cancer’. Es necesario que este producto cumpla con lo
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establecido, por lo tanto, este alimento debe describir la relacién de cualquier sustancia
con una enfermedad o un estado de salud. Esa declaracion debe basarse en un
conocimiento bien establecido y generalmente aceptado de datos de publicaciones
cientificas y/o recomendaciones de organismos sanitarios nacionales o internacionales

(World Gastroenterology Organization, 2017).

Ahora bien, existen otras declaraciones que pueden traer los alimentos con probidticos,
como lo es la declaracion de propiedades estructurales/funcionales. Una declaracion en
la que se describe la funcion de un nutriente o ingrediente alimentario que influye en la
estructura o el funcionamiento del organismo humano, o el mecanismo documentado
mediante el cual un nutriente o ingrediente alimentario actia para mantener esa
estructura o funcion. Dando como un ejemplo este tendra que tener en la etiqueta un
apartado en la que estipule la funcion como tal, es decir si su funcion es reforzar el
sistema inmunitario, tendra que tener en un apartado “refuerza el sistema inmunitario”,
ahora bien. Cuando en la etiqueta trae declaraciones como el tratar, diagnosticar, curar
0 prevenir cierta enfermedad, no pertenecen a las declaraciones de propiedades
estructurales o funcionales (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacién, 2006).

Antes del afio 2000, la normativa comunitaria no permitia atribuir a un alimento
propiedades para prevenir, tratar o curar una enfermedad. Esta situacion no se ajustaba
a la realidad social, y estaba dejando desprotegidos los derechos de los consumidores y
generando conflictos en el ambito empresarial. En este contexto, la accion concertada de
la Unién Europea sobre alimentos funcionales, comenzé a definir los conceptos

cientificos aplicables al desarrollo de alimentos funcionales (Sanz et al., 2008).

Asimismo, se propuso la creacion de un marco legal comun que regulara la introduccion
de alimentos funcionales en el mercado y la formulacién de las alegaciones de salud,
como modo de comunicar al consumidor el beneficio derivado de su consumo. La
situacion de los probidticos es compleja, ya que, al ser considerados bacterias, deben de
cumplir con regulaciones basadas en estudios cientificos, ensayos y pruebas que
demuestren el beneficio que aportan al ser humano. Es por ello que la normatividad

europea ha hecho cambios y ajustes, debido a la incorporacion de nuevas cepas
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probidticas al mercado, dando paso a que de incorporarse nuevas cepas estas deben de
cumplir con evidencias cientificas, con las medidas necesarias de regulacion y

etiquetado; y los criterios para evaluar su eficacia y seguridad (Sanz et al., 2008).

Con la entrada en vigor de las nuevas legislaciones, en el 2006, el uso de las cepas tuvo
que pasar un proceso para asi reconsiderarse el uso en alimentos categorizados como
funcionales. Es por ello que, al incorporarse nuevas cepas, fueron expertos quienes
evaluaban cada cepa de acuerdo a lo establecido, y asi comprobar si se podia considerar
en alimentos. Hasta el 2006 no existia un consenso internacional sobre esos aspectos,
las recomendaciones fueron transferidas al codex alimentarius para su consideracién en
el marco que regula tanto los alimentos funcionales como nuevos alimentos (Agget et al.,
2005).

La relacion que existe entre comercio de los probioticos con la normatividad, es mucha,
ya que el comercio se basa en las normas que existen para que un producto circule, es
por ello que para que un probidtico este en el mercado comercial debe de aprobar las
consideraciones de la normatividad, siendo asi, que de esto dependera que un producto

se comercialice (World Gastroenterology Organization, 2017).

3.3Etiquetado
Como hemos visto los probiéticos son considerados un alimento funcional con multiples
beneficios para la salud, aun asi para llegar a ser catalogados como beneficiosos tuvieron
gue apelar a estudios e investigaciones para poder ser aprobados.Dentro de las
consideraciones que existen, deben de cumplir con ciertas caracteristicas, parte
fundamental de esto, es el etiquetado, desde una perspectiva cientifica, para ser

adecuada, la descripcion de un producto probiotico expresada en la etiqueta debe incluir:

e |dentificacion de género y especie, con nomenclatura congruente con los nombres

cientificos reconocidos actualmente
e Designacion de cepa

¢ Recuento de organismos viables de cada cepa al final de la vida util
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¢ Condiciones de almacenamiento recomendadas
e Inocuidad bajo las condiciones de uso recomendadas

e La dosis recomendada, que deberia basarse en la induccion del efecto fisiologico

declarado
e Una descripcion exacta del efecto fisiologico, en la medida de lo permitido por la ley
¢ Informacién de contacto para vigilancia luego del lanzamiento comercial

Todas estas caracteristicas son necesarias y obligatorias para cumplir con las normas y
reglamentacion concerniente al etiquetado de los alimentos con probiéticos, aun asi, a
pesar de las estrictas normas que se deben de cumplir, el tema de la calidad es
dependiente a el fabricante. Debido a la falta de supervision en este proceso, siendo que
las cuestiones que son importantes especificamente para la calidad probidtica incluyen
el mantenimiento de la viabilidad, hasta el final de la vida util del producto, y el uso de la
nomenclatura actual para identificar el género, la especie y la cepa de todos organismos
incluidos en el producto (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacién, 2006).

Lo intrigante de esto es que no es posible el establecer dosis general necesaria de
probidticos, dado que los probidticos estan vivos pueden ir muriéndose durante el
almacenamiento del producto. Las empresas responsables que los elaboran ponen un
excedente, para que al final de la vida util del producto no caigan por debajo de la potencia
declarada en la etiqueta. Aunque no tan bien estudiadas como otras, las cepas
probiéticas formadoras de esporas tienen la ventaja resistir mas al estrés ambiental
durante su vida util. En algunos casos se ha demostrado que los productos probidticos
en el mercado no cumplen con lo declarado en la etigueta en cuanto al nUmero y tipo de
microbios viables presentes en el producto, para poder controlar essta situacion y a
manera de reducir los riesgos, podria ser una alternativa el establecer un rango
determinado admisible de colonias formadoras (Organizacion de las Naciones Unidas

para la Agricultura y Alimentacion, 2006).
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Siendo asi, y cumpliendo con todos los requerimentos, es que se pueden tener
consideraciones de los beneficios que proveen los probiéticos en los alimentos, para
tener una mejor ilustracion de las cualidades benéficas, se presenta la tabla 4,
presentando a las cepas principales y generales, siendo autorizadas, gracias a las

justificaciones cientificas de salud aprobadas por las regulaciones:

Tabla 4. Efectos probados de los probidticos (beneficios).

+Prevencion de diarrea infecciosa

+Tratamiento de diarrea por rotavirus

+ Tratamiento de diarrea por Clostridium difficile

+Tratamiento de diarrea asociada a antibioticos

+Efecto probable en el sobrecalentamiento bacteriano, la intolerancia a lactosa y la diarrea del viajero.
+ Prevencion de la dermatitis atdpica

+ Tratamiento de la dermatitis atopica

*Esta tabla fue considerada en el 2006, en la actualidad se han hecho y descubierto cepas

con beneficios multiples en el organismo del ser humano.

Fuente: Acta Pediatrica Espafia, 2008.

4. Bebibas probidticas a base de vegetales
El mercado actual de los alimentos funcionales esta en constante innovacion, como los
probidticos, quienes se han enfocado en la salud gastrointestinal, hemos visto que los
probidticos estan completamente relacionados con productos derivados de lacteos, y esto
sin duda ha dado paso a la incorporacion de nuevas cepas. Ha generado intriga por
buscar probibdticos en otras fuentes, tales como lo son los productos horticolas,

especificamente en las frutas, ya que las frutas son matrices alimenticias con contenido
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de micronutrientes, antioxidantes y fibra con un potencial para el desarrollo de alimetnos
funcionales. En México la produccion de frutas da paso a que sean en grandes
cantidades, tal es el caso de las exportaciones que se realizan, siendo un pais productor
a gran escala de frutas, dando paso a poder indagar respecto a la creacién de productos

con propiedades benéficas (Bernal et al., 2017).

Si escuchamos hablar de probidticos de origen vegetal, suena extrafo, pero en el 2004
era aun mas, ya que la inclusion de microorganismos probidticos en matrices vegetales
era un desafio para la industria hortofruticola. Existen diversos factores (composicién
fisicoquimica, bioactiva y sensorial) que limitan la viabilidad del microorganismo y la
estabilidad del producto en almacenamiento. Sin embargo, estas mismas matrices han
demostrado ser excelentes sustratos para la sintesis celular y la produccion del acido
lactico. Siendo que existian factores favorables para la innovacion en los probiéticos, se
hicieron estudios para la adicion de microorganismos probidticos en productos de origen
vegetal y a su vez la caracterizacion del uso de estas matrices alimentarias para la

inclusion en el desarrollo de bebidas funcionales (Hill et al., 2014).

Las bacterias &cido lacticas, entre las que se incluye el género Lactobacillus, tienen
funciones como agentes para la fermentacion de alimentos, herramienta tecnoldgica en
la conservacion de productos y pueden generar efectos fisioldgicos benéficos al huésped
mediante la capacidad probidtica. Siendo asi, para la produccion de bebidas probiéticas
no lacteas, le teoria hace énfasis en que la fermentacion se realiza para prevenir el
deterioro y asi proporciona un medio para la obtencién de un producto seguro (Annunziata
et al., 2013).

Con el fin de proporcionar los efectos funcionales, las cepas a menudo requieren una
matriz especifica que permita la supervivencia 6ptima del cultivo lo largo del tracto
gastrointestinal. El creciente nUmero de personas con intolerancia a la lactosa, la
dislipidemia y el vegetarismo, ademas del incremento de enfermedades como la obesidad
refuerzan la importancia del desarrollo de los productos probiéticos no lacteos. Estas
condiciones han permitido el lanzamiento de nuevos productos que contienen cepas
probidticas, particularmente bebidas a base de frutas, verduras, cereales y soja
(Vandenplas et al., 2015).
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El incluir a estos ingredientes funcionales en matrices de origen vegetal es una alternativa
para incrementar el bajo consumo de frutas y verduras, ademas de generar un
aprovechamiento tecnologico dentro de la cadena agroindustrial evitando pérdidas
poscosecha. Sin embargo, en la generacion de estos productos se deben considerar
retos tecnoldgicos a nivel de viabilidad (vida atil del producto) y del impacto sensorial.
Gracias a las investigaciones realizadas se tiene el conocimiento a que el crecimiento y
la viabilidad de las bacterias probitticas en bebidas de frutas y verduras depende de la
especie y cepa de la bacteria utilizada, el pH y la concentracion de acido lactico y acido

acético del producto final, entre otros factores (Lewandowski, 2015).

La adicién de probidticos en estos productos es mas compleja que la formulacion en los
productos lacteos porque las bacterias necesitan proteccion de las condiciones acidas en
las bebidas a base de frutas y/o vegetales. Con los nuevos estudios que se han realizado,
se conoce algunas cepas son capaces de crecer y sobrevivir a niveles estables en
bebidas de fruta enerando un aumento en el consumo como vehiculos de inclusion para

microrganismo probidticos (Lewandowski, 2015).

El proceso de fermentacion de ciertas frutas beneficia a la viabilidad de poder generar
bebidas probidticas, esto sin perder los beneficios que contienen, representando
alimentos que promueven la salud gracias a la combinacién de probidticos naturalmente
presentes en sus estructuras, como antecedente destaca el producto de Proviva,
producto lanzado en 1994 a base harina de avena, y asi con el paso de los afios fueron

saliendo al mercado mas productos (Bernal et al., 2017).

Dando un paso a avances e investigaciones que permitieran innovar a los alimentos
funcionales con probiéticos, dando paso a una creciente inclusion de probiéticos en
matrices vegetales, tal es el caso como las bebidas de naranja, manzana, pifia, frutos
rojos, granada, moras, entre otros, quienes en las evaluaciones presentaron
caracteristicas en su mayoria de viabilidad, y establecieron condiciones para la inclusion
(Perricone et al., 2015).

Un factor determinante en estas investigaciones fue el desempefio del factor intrinseco
a la matriz y este puede repercutir en la viabilidad de las bacterias probioticas. En el caso

de los frutos rojos, las altas concentraciones de acido benzoico pueden tener efectos
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nocivos en la viabilidad de los probioticos en este tipo de frutas debido a que estan en el
rango de concentracion usado en la preservacion de la mayoria de los alimentos
perecederos. Sin embargo, las fuentes no lacteas contienen acidulantes naturales, que
aumentan la vida util del producto creando un ambiente anaerébico, 6ptimo para cultivos
probioticos mediante la depuracion del oxigeno disponible. También tiene contenido de

azucares naturales para apoyar el crecimiento de probidticos (Perricone et al., 2015).

Las bebidas de fruta formuladas con probidticos con estabilidad microbiologica,
proporcionan una forma conveniente de complementar las dietas diarias y de mejorar la
salud e inmunidad digestivas. Por lo tanto, las bebidas funcionales pueden servir como
un medio exitoso para ofrecer beneficios para la salud, nutricibn, amplios perfiles
sensoriales y comodidad en el mundo exigente de hoy. Una ventaja importante es que
las bebidas de frutas permanecen menos tiempo en el estbmago y por lo tanto las
especies probidticas que transitan se tienen una menor exposicién al ambiente &cido del
estbmago. Mdltiples estudios muestran la factibilidad de desarrollar estos productos en
mercados emergentes como respuesta a las necesidades cambiantes de los
consumidores y al aprovechamiento tecnolégico de estas matrices alimentarias (Bernal
et al., 2017).

Existen grandes retos tecnoldgicos para asegurar la viabilidad, estabilidad en el
almacenamiento y efectos sensoriales de productos a partir de matrices vegetales con
potenciales caracteristicas probiéticas. En el mercado existe un gran interés por los
alimentos funcionales en especial por el desarrollo en bebidas a base de frutas
enriquecidas con probiéticos y prebiéticos. Se han encontrado matrices que son sustratos
ideales para las cepas de probiéticos, debido a que contienen agua, minerales, vitaminas,
fibra dietaria y antioxidantes, ademas de ser consideradas por los consumidores como
bebidas refrescantes y saludables. Siendo que en la actualidad siguen marcando
tendencia de innovacion por el aporte que reoresentan, ademas de considerar a otro
grupo de la poblacién que no podia consumir productos derivados de los lacteos (Bernal
et al., 2017).

Se ha logrado analizar y comprender ampliamente el tema de los probidticos como

alimentos funcionales, dando ejemplos con las investigaciones, ensayos Yy
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experimentaciones para validar el uso de estos. Conociendo los beneficios que
representan para la salud de los seres humanos, las constantes actualizaciones e
innovaciones dan paso a indagar con mayor frecuencia, asi la actualizacion de este tema
resulta interesante, ante el mercado mundial. Los probidticos seguirdn destacando por
todo lo que se pudo exponer, siendo de suma importancia para la humanidad, teniendo
en cuenta los factores que iran surgiendo dia a dia, podemos saber que asi iran
aumentando los productos con probidticos, siendo de interés el bienestar de la poblacion
(Perricone et al., 2015).
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CAPITULO 3
CONCLUSIONES

Este trabajo ha buscado aportar criterios que ayuden a comprender mas a los probioticos,
mencionando temas de relevancia y que merecen ser vistos por las nuevas tendencias
que el mercado constantemente demanda, no perdiendo la esencia de las
investigaciones que se han realizado, desde el comienzo como productos tradicionales
hasta la actualidad, ya como un alimento funcional sumamente importante, aportando asi

de literatura para poder conocer ampliamente a los probi6ticos.

Se dio a conocer el origen de los probidticos, remontandose a hechos del siglo pasado
en donde los pioneros dieron a conocer los primeros beneficios de las cepas probidticas.
Para ello se expusieron las diferentes cepas probiéticas que podemos encontrar en una
gran variedad de productos alimenticios con propiedades saludables, destacando asi la

relevancia que representa para el bienestar de las personas.

Lo relacionado al comercio internacional, abarcando temas de regulacién, normatividad
y etiqguetado a los productos probioticos, fue de interés, ya que, se dio a conocer lo
principal para poder comercializar productos en el mercado. Parte fundamental de los
productos probiéticos es el cumplimiento de la normas incluyendo el etiquetado correcto,
de acuerdo a las especificaciones que se requieran. No olvidando la inocuidad que resulto

ser un asunto importante relacionado al comercio.

Las bebidas probidticas de origen vegetal resulto ser un tema de interés, siendo una
innovacion para la poblacion, y que actualmente incrementa la demanda al representar

una alternativa con mayor beneficio.
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