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RESUMEN 

 

Conseguir un alto índice de natalidad y capacidad productiva en animales es uno de los 

principales objetivos de las explotaciones. El uso de probióticos en los animales es un 

producto natural que ha puesto al alcance del productor la biotecnología, con el fin de 

mejorar el equilibrio ecológico de la población microbial existente  en el tracto 

gastrointestinal. Ante estas situaciones los antibióticos desempeñan  una doble función. 

Pueden usarse con fines terapéuticos y como promotores  de crecimiento animal. Sin 

embargo su empleo continuado generó preocupaciones a los consumidores debido a la 

cantidad de residuos  que quedan en la carne de los animales y en sus productos. Las 

recientes investigaciones demuestran la posible relación entre el consumo de antibióticos 

por animales y la aparición de bacterias resistentes, tanto en estos animales como en los 

consumidores. Es por ello que se inició una búsqueda de alternativas de reemplazo a los 

antibióticos promotores de crecimiento, y se postularon los probióticos como una 

alternativa viable, por ser un producto natural y sin riesgo para la salud del consumidor, 

pues no generan efectos colaterales y producen mejor digestibilidad, ganancia de peso 

y mayor índice de conversión alimenticia. 

 

Palabras clave: Probióticos, promotores de crecimiento, antibióticos, conversión 

alimenticia. 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

El crecimiento acelerado  de la población mundial en los últimos años y sus perspectivas 

para el futuro son una problemática que preocupan a los gobiernos y organismos 

internacionales al constatar la difícil situación que tiene que enfrentar el mundo para 

poder satisfacer las necesidades alimentarias. La situación de las alteraciones climáticas, 

los problemas de la contaminación ambiental y la demanda cada vez mayor de que se 

obtenga un adecuado balance ecológico en los sistemas productivos son un desafío para 

los investigadores y productores de alimentos tanto origen vegetal como animal. 

Louis Pasteur desarrollo la teoría de los gérmenes, lo cual sentó las bases para la 

comprensión de la patogénesis microbiana, también fue uno de los primeros en postular 

que nuestra salud se entrelaza con la vida de los microorganismos no patógenos 

residentes en el organismo. Los microorganismos intestinales llevan a cabo una multitud 

de reacciones bioquímicas y pueden ser consideradas de forma colectiva como 

metabólicamente activos. 

El uso de los promotores para la producción animal representa una herramienta con 

beneficios importantes en animales de producción. Dichos promotores incluyen a los 

cultivos de levaduras (Saccharomyces cereviciae), entre otros. Con el uso de estas, 

diversos estudios han encontrado incrementos en digestibilidad, consumo y producción 

de leche, así como mejores perfiles metabólicos en los animales. 

A lo largo de los años los probióticos se han definido de varias maneras, dependiendo 

de nuestra comprensión de los mecanismos de acción de sus efectos sobre la salud y 

bienestar de los seres humanos, hasta que finalmente probiótico se definió por las 

Naciones Unidas y el Panel experto de la OMS como “microorganismos vivos que cuando 

se administran en cantidades adecuadas confieren un beneficio a la salud del hospedero. 

Los probióticos juegan un papel muy importante en la salud humana como en salud 

animal. La función de los probióticos desde el punto de vista del hospedador es prevenir 

la colonización  de microorganismos potencialmente patógenos, fuentes importantes de 
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energía para la pared del intestino, moduladores importantes del sistema inmune, no solo 

educando al sistema inmune si no también sirviendo como fuente importante de 

estimuladores inmune a lo largo de la vida en individuos sanos. 

Para ser caracterizado como probióticos, los microorganismos deberán demostrar que 

ejercen un efecto benéfico sobre el consumidor no patógeno, no toxico y libre de efectos 

secundarios adversos significativos, mantener la estabilidad durante la vida útil prevista 

del producto, contener un número suficiente de células viables para conferir el beneficio 

para la salud, entre otros. 

Hoy en día en todos los estudios científicos que se han realizado con probióticos, no hay 

duda de que ayudan a equilibrar las funciones vitales y esenciales para el hospedero y 

participa en el mantenimiento de la salud. 

En este contexto, la vinculación de alimentos y la salud, los probióticos aún continúan 

siendo objeto de numerosos estudios científicos y publicaciones que demuestran su 

eficacia terapéutica en el tracto gastrointestinal. Al mismo tiempo la industria está 

explotando estos resultados y la promoción de sus productos, haciendo afirmaciones que 

sugieren que el consumo de estos alimentos será benéfico para la salud. 
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2. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

2.1 Evaluación Histórica y Concepto de Probióticos 

La historia  de los probióticos se inició en la década de 1900. Gracias a Metchnikoff 

(1845-1916), profesor de biología en la Universidad de Odessa, que se trasladó de 

Ucrania, su tierra natal, a Messina (Italia). En 1882 se descubrió el mecanismo de la 

fagocitosis y la inmunidad mediada por células, por la que recibió el Premio Nobel en 

1908, y en 1888, se trasladó a París para trabajar en el instituto dirigido por Pasteur, 

empujado a su investigación sobre las condiciones y las alteraciones orgánicas que 

promueven el envejecimiento y sobre los efectos que la microflora intestinal tenía sobre 

la salud humana.  A la muerte de Pasteur en 1895, se convirtió en el director del famoso 

Instituto Pasteur y continuó sus estudios en diversos campos del conocimiento  (Malago 

et al., 2011). 

Elie Metchnikoff  teorizó que la salud podría ser  mejorada y  que las bacterias  conferían 

beneficios a la salud capaces de promover la longevidad, que la “autointoxicación 

intestinal” y el envejecimiento resultante podrían suprimirse por la manipulación de la 

microflora  intestinal con bacterias que se encuentran en el yogurt.  Y reemplazando los 

microbios proteolíticos que producen sustancias tóxicas, también predijo la existencia de 

la translocación bacteriana y anticipó teorías que relacionan la inflamación crónica con 

la patogénesis de la aterosclerosis y otros trastornos de la edad. Desarrolló una dieta 

con leche fermentada con la bacteria que denominó “Bulgarian Bacillus” (Philip, 2013).  

“Un suplemento alimentario microbiano vivo que afecta beneficiosamente al animal 

huésped mejorando su equilibrio microbiano intestinal ". Esta definición revisada hace 

hincapié en la importancia de las células vivas como un componente esencial de un 

probiótico eficaz y elimina la confusión creada por el uso de la palabra “sustancias” 

(Fuller, 1989). 

Los probióticos fueron definidos como microorganismos vivos que al ser administrados 

en cantidades adecuadas, confieren un beneficio saludable al hospedero (FAO/ OMS, 

2011). 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mackowiak%20PA%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24350221
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En 1917 el profesor alemán Alfred Nissle aisló la Cepa ECN no patógena de Escherichia 

coli, durante la primera guerra mundial de las heces de un miembro de los servicios 

armados que eran parte en la campaña militar en la península de los Balcanes. En 

contraste con sus compañeros este soldado no desarrolló  diarrea infecciosa. Se  supone 

Que este soldado albergaba una fuente antagónicamente activa de E. coli en su intestino 

Que lo había protegido  de la infección. Después de realizar las pruebas de laboratorio y 

un poco de auto-experimentos con este aislado de E. coli introdujo la cepa ECN   E. coli 

Nissle.  (Ulrich Sonnenborn & Jürgen Schulze 2009). 

Un probiótico se define como "un suplemento alimenticio microbiano vivo que beneficia 

al animal huésped mediante el mejoramiento de su equilibrio microbiano intestinal". Los 

probióticos se pueden usar para modular las bacterias del intestino. Las preparaciones 

comerciales de probióticos pueden ser de cepa única o múltiple y también como una 

mezcla de varias especies  de bacterias.  Los productos multiespecies pueden tener el 

beneficio de ser eficaces contra una gama más amplia de condiciones del tubo digestivo  

(Doug y Yegani, 2010). 

El primero en aislar una bífidobacteria fue Henry Tissier (del Instituto Pasteur), quien la 

obtuvo de un lactante alimentado a pecho, y le dio el nombre de bacteria Bacillus bifidus 

communis. Tissier postulaba que las bífidobacterias desplazarían a las bacterias 

proteolíticas que provocan diarrea y recomendaba la administración de bífidobacterias a 

los lactantes que sufrían de estos síntomas (Guarner et al., 2011). 
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Figura 1. Morfología de Bifidobacterium spp. (Fuller 1989) 

 

Los probióticos se definen como complemento alimenticio compuesto de 

microorganismos vivos, no patógenos, que producen efectos favorables sobre el 

organismo animal al suministrarlos, mejorando el equilibrio y desarrollo microbiano 

intestinal tanto de bacterias patógenas, como beneficiosas para el animal, además de 

prevenir enfermedades infecciosas del tracto gastrointestinal y ayuda a mantener 

adecuadamente la salud del animal  (Henry, 2013). 

2.2  Microflora 

La composición de la microflora está influenciada por genotipo del huésped, el medio 

ambiente y la dieta. Moléculas de señalización y productos metabólicos de la microflora 

intestinal influyen varias funciones: visceral-detección, la motilidad, la digestión, la 

secreción de permeabilidad, la obtención de energía, la inmunidad de la mucosa y efecto 

barrera. Además, los componentes de la microflora y/o microbioma pueden entrar en la 

circulación y ser transportadas a varios órganos que afectan a su funcionalidad: cerebro 

(funciones cognitivas), hígado (de lípidos y metabolismo de los fármacos), y páncreas 

(metabolismo de la glucosa) (Korecka y Arulampalam, 2012). 



6 
 

 
 

El equilibrio del ecosistema microbiano intestinal, llamado eubiosis, es un concepto 

fundamental. Que la mayor parte de la enfermedad comienza en el tracto digestivo 

Cuando las bacterias "buenas" ya no son capaces de controlar los "malos". Se le llama 

disbiosis esta condición, lo que significa un ecosistema donde las bacterias ya no viven 

juntas en armonía mutua. La microflora intestinal en el estado eubiótico es el estado 

caracterizado por una preponderancia de especies potencialmente beneficiosos, 

principalmente pertenecientes a los dos filo de bacterias Firmicutes y Bacteroides, 

mientras que las especies potencialmente patógenas, tales como que pertenecen a los 

filos proteobacterias (enterobacterias) están presentes, pero en el porcentaje muy bajo. 

En caso de disbiosis "bacterias buenas" ya no controlan las bacterias "malas" que toman 

el relevo (Zhang et al., 2015). 

Los factores que pueden perturbar el equilibrio de la microflora intestinal incluyen: estilo 

de vida, los tratamientos con antibióticos y agentes patógenos. La importancia de 

mantener la condición eubiótica en el ecosistema microbiano intestinal se destacó 

rápidamente cuando nos fijamos en algunas de las secuelas perjudiciales después del 

tratamiento antibiótico. La principal consecuencia de un tratamiento con antibióticos es 

la ruptura del equilibrio de los ecosistemas, lo que lleva a la diarrea asociada a 

antibióticos (Sekirov et al., 2010). 

Caracterizan a este estado eubiósico tres tipos de microflora 

Flora primaria: representada por las bacterias ácido lácticas principalmente y bacterias 

que producen ácidos grasos de cadenas cortas (AGCC). Ambas representan alrededor 

del 90% del total de la flora.  

Flora secundaria: está compuesta de enterococos y E. coli, representan menos del 1% 

en el estado eubiósico.  

Flora remanente: está compuesta por bacterias tales como clostridios, estafilococos, 

géneros de hongos y especies proteus que ocupan menos del 0.01% del total de la flora.  

(Pascual et al., 1996; y Rosmini et al., 2004). 
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2.2.1 Microflora bacteriana permanente 

El tracto gastrointestinal (GI) de los mamíferos alberga una comunidad microbiana que 

es extremadamente densa y diversa y puede ser colonizado por unas 1.014 células 

procariotas y eucariotas microbianas indígenas (Kaper y Sperandio, 2005). 

Varios tipos de microorganismos están presentes en el intestino. Las bacterias 

predominan sino una variedad de protozoos son comúnmente encontrados. Hongos 

anaeróbicos están ampliamente distribuidos en el tracto gastrointestinal de los herbívoros 

como son las levaduras y los bacteriófagos. Se ha estimado que el colon algunos 

mamíferos, contiene aproximadamente 700-1000 especies diferentes de bacterias y se 

caracterizan por su densidad, diversidad y complejidad de las interacciones (Guarner y 

Malagelada, 2003). 

La adquisición preliminar de microflora comensal depende de la metodología del parto. 

Inicialmente, el feto adquiere la microflora de especies dominan la vagina y el colon 

materna, tales como enterobacterias, enterococos y estafilococos. La alimentación con 

leche recién nacidos con posterioridad ofrece microflora comensal que habitan en la 

glándula mamaria y su piel. Después del destete, la microflora intestinal del recién nacido 

se altera y ampliará de acuerdo con la dieta consumida (Patel y Lin, 2010). 

2.2.2 Microflora bacteriana transitoria 

La microflora transitoria está formada por microorganismos no siempre presentes en 

todos los individuos de la comunidad. Pueden provenir del agua, los alimentos pero solo 

utilizan el TGI de forma temporal. Al colonizarse el TGI de los animales, este se protege 

de forma natural por la microflora  propia  que lo coloniza a partir del momento de su 

nacimiento, se adapta al ambiente y dificulta la colonización del lumen por otros 

microorganismos, en especial por patógenos. (Rosmini et al., 2004).  

Este mecanismo ha sido probado por numerosos trabajos de investigación que 

demuestran la susceptibilidad de animales libres de microorganismos a las 

enfermedades intestinales como consecuencia de la acción de bacterias patógenas. En 

los animales saludables cada parte del intestino es colonizado por una microflora típica, 

la cual se encuentra en un estado de balance denominado eubiosis, lo que le permite 

crecer en una simbiosis beneficiosa con el hospedero. (Pascual et al., 1996). 
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2.3 Mecanismos de Acción de los Probióticos 

Hay 4 principales mecanismos de acción por el cual los probióticos previenen la 

colonización del tracto digestivo por cepas patógenas o previenen la enfermedad: 

Inducción de la inmunidad innata y estimulación del sistema inmune, la producción de 

sustancias  antimicrobianas, la exclusión competitiva, y la inhibición o inactivación de las 

toxinas bacterianas.  Estudios in vitro, y la extrapolación de estos resultados a las 

condiciones in vivo es controvertido. Algunas pruebas también se ha generado por 

estudios in vivo hace en animales de laboratorio o humanos. Muchos mecanismos de 

acción reportados de los probióticos se basan en estudios in vitro, y la extrapolación de 

estos resultados a las condiciones in vivo es controvertido. Algunas pruebas también se 

ha generado por estudios in vivo hace en animales de laboratorio y en  humanos 

(Schoster, Weese, and Guardabassi  2014). 

2.3.1 Inducción de la inmunidad innata  y estimulación de la respuesta inmune 

Los probióticos pueden influir en el sistema inmune del huésped como bacterias vivas o 

muertas a través de sus metabolitos, componentes de la pared celular, o DNA. Los 

probióticos y sus productos metabólicos son reconocidos por receptores de 

reconocimiento conservados por IEC y células inmunes intestinales asociadas. Los 

efectos incluyen la fortificación de la barrera intestinal mediante el mantenimiento de las 

uniones estrechas, el apoyo a la supervivencia de las células epiteliales intestinales (IEC) 

y su crecimiento, y la inducción de IgA y la producción de B-defensinas, lo que resulta en 

la supresión del crecimiento de patógenos, así como efectos antiinflamatorio sistémico y 

local (Oelschlaeger,  2010). 

Los efectos antiinflamatorios se pueden lograr por la modificación de la producción de 

citoquinas por IEC y efectos sobre las células del sistema inmune innato, tales como 

macrófagos y células dendríticas. Los probióticos y sus productos influyen en las células 

Treg, el subconjunto de células T que juega un papel importante en la regulación por 

disminución de la respuesta inmune mal dirigida. Algunos probióticos son capaces de 

inducir la producción de células T reguladoras, que le confiere propiedades anti 

inflamatorias. A pesar de que los probióticos a menudo ejercen una acción 

antiinflamatoria, ciertas bacterias probióticas también pueden regular por incremento la 
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producción de mediadores inflamatorios y aumentar la adhesión de patógenos  

(Watanabe et al., 2009). 

Dentro de la pared intestinal, las células B se diferencian en células plasmáticas y 

segregan anticuerpos IgA. Estos luego son transportados en el lumen y son importantes 

para la mucosa asociado a  inmunidad. Ciertas cepas probióticas son capaces de influir 

en la producción de IgA. (Park et al., 2002) 

En general los  probióticos pueden alterar la percepción del dolor y de la motilidad 

gastrointestinal por la interacción con el sistema nervioso entérico. La interacción de los 

probióticos con células dendríticas en la pared del intestino modula la respuesta de las 

células T, que a su vez influye en la diferenciación de las células B y la producción de 

inmunoglobulinas. Los probióticos también modulan la producción de citoquinas así 

como la proliferación y la supervivencia de los macrófagos,  aumentan b-defensinas por 

las células epiteliales intestinales, mejoran la producción de mucina, y contribuyen a la 

colonización resistencia. Los probióticos y las sustancias que producen que tienen un 

efecto directo sobre los patógenos y sus toxinas (Schoster, Weese, y Guardabassi 2014). 

2.3.2 Producción de sustancias antibacterianas. 

Este mecanismo consiste en que una vez establecidas, algunas bacterias probióticas, 

estos son capaces de producir diferentes sustancias como ácido láctico, ácido acético 

que se producen en grandes cantidades, sustancias adicionales que producen en 

cantidades más pequeñas por LAB Incluyen ácido fórmico, ácidos grasos libres, 

amoniaco, peróxido de hidrógeno, diacetilo, enzimas bacteriológicas, bacteriocinas, 

antibióticos y varias  sustancias indefinidas. Estos compuestos afectan el metabolismo 

de bacterias patógenas o la producción de toxinas. Los cuales acidifican el medio 

intestinal, creando un ambiente hostil para el desarrollo de bacterias nocivas, quienes 

ven reducidas significativamente su velocidad de multiplicación y comienzan a morir al 

no encontrar un ambiente adecuado y sustratos para su desarrollo (Parvez, 2006). 
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Figura 2. Probióticos liberando componentes antibacterianos (Lievin-Le Moal, Alain y 

Servin 2002). 

 

Figura 3. Probióticos liberando componentes antibacterianos en patógenos de manera  

extracelular (Lievin-Le Moal, Alain y Servin 2002). 

Producción de sustancias con un  potente efecto antimicrobiano como la reuterina 

producida por lactobacilus reuteri y las llamadas bacteriocinas, las cuales son como 

pequeñas proteínas que tienen la capacidad de perforar específicamente la membrana 
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de ciertas bacterias patógenas. Como ejemplo de estas está la nisina producida por 

lactococcus lactis (Collado et al., 2007). 

Por otro lado, se debe considerar que en los medios intestinales ácidos se estimula y se 

ve favorecida la absorción de nutrientes. Para comprender este principio debemos 

recordar que las bacterias enteropatógenas se multiplican y viven en pH 5.5 a 7.5, siendo 

su medio óptimo lugares donde existan pocas bacterias productoras de ácido láctico. 

Otra sustancia producida es el acidolin, secretado también por estas bacterias ácido 

lácticas (León, 1991). 

2.3.2.1 Actividad bacteriostática 

Cepas de Lactobacillus ejercen actividades antagonistas directas de una actividad 

bacteriostática que bloquea el crecimiento de bacterias enterovirulentas como resultado 

de la producción de la cepa específica de bacteriocinas.  Varias bacteriocinas, son 

bioconservantes en alimentos y productos alimenticios para inhibir o controlar el 

crecimiento de bacterias patógenas transmitidas por los alimentos (Cotter et al.,  2013 y 

O’Shea 2012).  

La opinión general es que las bacteriocinas exhiben menos potencial como agentes 

quimioterapéuticos para las infecciones con patógenos Gram-negativos. Sin embargo, 

hay que señalar que varias bacteriocinas y las moléculas similares a bacteriocina 

producida por cepas de lactobacillus probióticos se han encontrado también para ser 

activo contra el crecimiento de varios patógenos bacterianos gástricas o enterovirulentas 

Gram-negativas, incluyendo H. pylori, EHEC, Shigella, Salmonella y Campylobacter  

(Han et al., 2007 y Zamfir et al., 1999). 

2.3.2.2 Actividad bactericida. 

Ciertas cepas de Lactobacillus probióticos presentan actividad bactericida frente a 

bacterias gástricas o enterovirulentas Gram-negativas o Gram-positivas después del 

contacto directo in vitro. La actividad bactericida de cepas de Lactobacillus probióticos 

han sido exploradas en general, el uso de cultivos probióticos. Para algunas de las  

cepas de Lactobacillus probióticos que se han examinado, se ha demostrado que las 

bacterias aisladas a partir de un cultivo no tienen un efecto bactericida después de 

contacto directo con los agentes patógenos y que las actividades  bactericidas de los 
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cultivos se reproducen con los sobrenadantes de cultivo gastado libre de células  

(NCCLS. 1999). 

A                   B 

                    

Figura 4. Micrografías de microscopía electrónica (Tomado de Liévin-Le Moal y Servin  

2014). A) Sin tratar H. Pylori, y B) Pylori tratada con L. acidophilus LB 

 

A                                B 

 

Figura 5.  Microscopía confocal de barrido láser (Tomado de Liévin-Le Moal y Servin 

2014);A) S. typhimurium dentro de vacuola sin tratar,  y B) S. typhimurium tratada con L. 

acidophilus LB. 
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A                                       B 

 

Figura 6. Micrografías electrónicas de barrido (tomado de Tomado de Liévin-Le Moal y 

Servin, 2014);A) E. coli enterovirulenta adherida sin tratar y B) E. coli enterovirulenta 

tratada con L. acidophilus LB. 

A                                                B 

   

Figura 7.  Micrografías electrónicas de barrido (Tomado de Liévin-Le Moal y Servin, 

2014);  A) H. pylori adherida  sin tratar y B) L. acidophilus LB-tratada H. pylori 
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Figura 8. Micrografías  Muestran las micro vellosidades bien ordenadas en las células no 

infectadas y la desaparición del borde en cepillo de las células infectadas c1845. (Liévin-

Le Moal and Servin 2014). 

2.3.3 Exclusión competitiva. 

Es un mecanismo el cual se refiere a la capacidad de las bacterias probióticas de 

competir con bacterias patógenas por un lugar en la pared intestinal por nutrientes y un 

lugar en específico. Las  cepas de probióticos se adhieren a las células epiteliales en el 

huésped e interfieren  con la adherencia de patógenos por los receptores de bloqueo o 

mediante el aumento de la producción de mucina. L. rhamnosus GG redujo la adherencia 

de bacterias patógenas tales como Salmonella, E. Coli, y clostridios en la mucosa 

intestinal de cerdos (Collado et al., 2007). 

Este mecanismo, sin embargo, parece ser específica para ciertas cepas de probióticos, 

y algunas cepas aumentaron la adherencia de las bacterias patógenas en  mucosas  

intestinales humanas.  In vitro, los probióticos pueden evitar la invasión de las bacterias 

patógenas  en la  célula epitelial. En lo antes mencionado esta característica parece ser 

un rasgo generalizado entre bacterias probióticas. Las cepas bacterianas al no tener 

donde fijarse son eliminadas en las heces  (Collado et al., 2007). 
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2.3.4 La inhibición o inactivación de las toxinas bacterianas 

Las toxinas son importantes factores de virulencia de algunas bacterias entero 

patógenas. Algunos probióticos bloquean los efectos de las bacterias enteros patógenos. 

Por ejemplo, S. boulardii es protectora en el modelo de bucle ileal murino, así como en 

ensayos de citotoxicidad de células cuando son desafiados con C. difficile toxigénico por 

este mecanismo (Chen, Kokkotou y  Mustafa, 2006). 

Los lactobacilos se puede disminuir la expresión de gen de la toxina y la producción de 

toxinas por bacterias incluyendo Salmonella, E. coli y C. perfringens. El efecto anti-toxina 

de algunos probióticos puede ser beneficioso en la gestión de la diarrea infecciosa. Los 

probióticos también son capaces de inactivar las toxinas por mecanismos metabólicos. 

Saccharomyces boulardii libera una proteasa que puede digerir toxinas de C. difficile A y 

potencialmente puede prevenir infección por C. difficile (Castagliuolo, Riegler y  Valenick 

1999;  Gratz, Taubel  y Juvonen  2006). 

 

 

Figura 9.  Mecanismo de acción de los probióticos (Schoster, Weese, y Guardabassi 

2014); A) Estimulación del sistema inmune, y B) inactivación de sustancias bacterianas. 
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2.4 Criterios de Selección de Los Probióticos 

Las guías de práctica Gastroenterología Organización Mundial de probióticos y Los 

prebióticos (2008) definidos potenciales bacterias probióticas como microorganismos 

que son: 

• Habitante normal (intrínseca) del tracto gastrointestinal humano o animal 

• Resistentes a los antibióticos debido a mutaciones en el ADN genómico. 

• Capaz de resistir los jugos ácidos gástricos y pancreáticos, enzimas intestinales, y sales 

biliares y colonizar el tracto digestivo cuando se administra a una dosis mínima de 107 

CFU  día-1. Es muy indicativo ya que depende de la tensión y la preparación utilizada. 

• Debe ser capaz de adherirse y colonizar las células intestinales: la estructura de la 

membrana bacteriana está implicada en el mecanismo de la adhesión y el interruptor 

directo con la mucosa, las proteínas de superficie y posiblemente también las  

secretadas. A este respecto, se debe informar la posible inducción de apoptosis en líneas 

celulares neoplásicas, destacado recientemente, lo que abre las posibles implicaciones 

terapéuticas. 

• Capaz de modificar ventajosamente la función metabólica intestinal para mejorar la 

salud animal y humana y antagonizar la proliferación de patógenos mediante la secreción 

de sustancias antimicrobianas como bacteriocin y mejorar la secreción de los péptidos 

defensina. 

• Inmunológicamente Caja de seguridad para los animales y los seres humanos. 

• Propiedades estables durante el tiempo de almacenamiento. 

• Coste-efectiva cuando se administra en dosis adecuada. 

• No deben causar reacciones inmunológicas nocivas o de otra manera y luego ser 

considerado como seguro (GRAS status: generalmente reconocido como seguro) 

(Osman, 2011). 
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2.5 Clasificación de los Probióticos 

Mencionó  que los probióticos son aditivos microbianos, pero en su clasificación incluyó a 

organismos microbianos viables y no viables, pertenecientes a las especies Lactobacillus, 

Streptococcus, Enterococcus, Saccharomyces y Bacillus, productos de la fermentación 

microbiana, nucleótidos y sus productos metabolizables, metabolitos de las proteínas y 

sustancias derivadas (Gunther, 1995). 

 

Cuadro 1. Los microorganismos considerados como probióticos   (Por Baffoni y Biavati 

2008, modificada). 

 

Lactobacillus Bifidobacterium Enterococcus Streptococcus Lactococcus Bacillus y 
otras 
especies 

L. acidophilus B. adolescentis E. faecalis S.  
thermophilus 

L. lactis 
subsp. 
cremoris 

B. subtilis 

L. brevis B. animalis E. faecium  L. 
lactissubspl
actis 

B. 
coagulans 

L. casei B. bifidum    S. 
cerevisiae 

L. curvatus B. breve    S. boulardii 

L. fermentum B. infantis    Kluyveromy
ceslactis 

L. grasseri B. longum    P. 
freudenreich
ii 

L. ohnsonii B. termophilum    P. 
freudenreich
iisubsp. 
shermanii 

L. reuteri     P. jensenni 

L. rhamnosus     Leuconosto
cmesenteroi
des 

L. salivarius     Pediococcu
sacidilactici 
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Figura 10. Morfología de Lactobacillus rhamnosus al microscopio electrónico de barrido. 
(Osman 2011). 

 

 

Figura 11. Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus de la matriz yogur en 
microscopio electrónico de barrido. (Osman 2011). 
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Figura 12. Morfología de Lactobacillus rhamnosus de la matriz yogur en microscopio 
electrónico de barrido (Osman 2011).  

 

 

Figura 13. Lactobacillus casei Shirota (Malago et al., 2011). 
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Figura 14. Levaduras y bacterias  estrechamente asociadas con el epitelio de cultivos 
(Sarra, Morelli&  V. Bottazzi 1992). 

 

 

Figura 15. Levaduras  de Saccharomyces cerevisiae (Barajas2010). 
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2.6 Otras Características y Aplicaciones de Algunos Microorganismos Probióticos 

2.6.1 Las bacterias ácido lácticas como probióticos. 

Como se ha relacionado anteriormente las bacterias ácidos lácticas (LAB) han sido una 

de las especies más utilizadas como probióticos. Aunque el uso de las LAB para la 

fermentación y preservación de alimentos y otros productos se reporta desde hace 4000 

años, las bases científicas de su acción no han estado nunca muy bien esclarecidas. Sin 

embargo, en el pasado siglo, los avances logrados en el campo de la microbiología 

permitieron la selección de cepas con características específicas para la confección de 

productos fermentados y preparados probióticos de mayor calidad, así como, el 

perfeccionamiento y estandarización de métodos adecuados para el cultivo y producción 

a gran escala de estos microorganismos (Fil, 1992).  

Tienen un metabolismo fermentativo estrictamente sacarolítico y de acuerdo a la 

producción de ácido se clasifican en homofermentativas y heterofermentativa. Las LAB 

homofermentativas estrictas producen fundamentalmente ácido láctico como producto 

principal (entre 70-80%) de su metabolismo, mientras que las heterofermentativas 

facultativas producen además ácido acético. Las que producen ácido acético, CO2, y 

etanol con un 50% de producción de ácido láctico se clasifican como heterolácticas 

estrictas (Saloff-Coste, 1995). 

Es importante señalar que tanto el tipo de ácido láctico producido como la ruta metabólica 

empleada son características distintivas de las diferentes especies, aunque las 

condiciones medio ambientales pueden influir en el balance de los productos finales de 

la fermentación. Un aspecto que caracteriza a las bacterias ácido láctico es su amplio 

rango de temperatura óptima de crecimiento, que permite clasificarlas en mesofílicas y 

termofílicas. Las LAB clasificadas como mesofílicas presentan su mejor crecimiento a 

temperaturas entre 25-30ºC, mientras las termofílicas tienen su mejor crecimiento entre 

36-44ºC, presentando estas últimas mayores velocidades de crecimiento, estas bacterias 

toleran moderadas concentraciones de acidez (pH entre 3y 4) por varias semanas, sin 

sufrir grandes alteraciones en su viabilidad y fisiología (Ongol 2012). 
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2.6.2 Lactobacillus 

La morfología de los lactobacilos es variable, desde bacilos largos, rectos o ligeramente 

curvados, hasta cocobacilos. Su longitud y curvatura depende de la edad del cultivo, la 

composición del medio y la tensión de oxígeno. Son capaces de resistir a pH bajos, a 

concentraciones de bilis, a altas concentraciones salinas y antibióticos y tienen una alta 

capacidad de recuperación después de la exposición a condiciones drásticas de 

temperatura y salinidad. Las bacterias ácido lácticas actúan también en el caso de 

patologías no tan habituales, protegiendo al organismo de los efectos secundarios de 

infecciones virales, bacterianas, fúngicos, aumentando la acidez por producción de ácido 

láctico lo cual provoca una disminución del pH intestinal creando condiciones 

desfavorables para el desarrollo de bacterias patógenas (Meller et al., 2000).  

Principales especies: 

 Los Lactobacillus acidophylus, que fermentan los azucares hasta ácido láctico, 

acidificando el medio, siendo capaces de vivir en medios relativamente ácidos. 

Serían los eficaces guardianes de nuestro intestino delgado.  

 Las bífidobacterias, que de modo aún más eficaz que las anteriores producen 

diversas vitaminas del complejo B siendo una magnífica protectora de nuestro 

intestino grueso.  

 Los Lactobacillus bulgaricum suelen ser bacterias viajeras transitorias que ayudan 

a las anteriores durante su paso por el sistema gastrointestinal.  

El L. acidophylus es capaz de producir varios tipos de antibióticos metabólicos, 

particularmente acidofilin, lactolin, y acidolin  (Guerrero y Hoyos, 1991). 

2.6.2.1 subdivision  de lactobacillus  

Los lactobacillus se subdividen en tres grupos según el tipo de fermentación:  

• Grupo I: Comprende las especies homofermentativas obligatorias, o sea las que 

producen mayoritariamente ácido láctico a partir de la glucosa. Son incapaces de 

fermentar las pentosas y los gluconatos. Este grupo está constituido por alrededor de 25 

especies, la mayoría termofílicas (crecimiento a 45 °C). Las especies más 

representativas dentro de este género son: Lb. delbrueckii, Lb. acidophilus, Lb. 
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rhamnosus y Lb. helveticus. La mayoría de estas especies se encuentran presentes en 

la leche y los productos lácteos, mientras que un gran número de ellas puede ser aislado 

del hombre y los animales (tracto digestivo, órganos genitales) y participan en el equilibrio 

de la microflora del organismo (Saloff-Coste, 1995; y Ongol, 2012). 

 • Grupo II: Comprende las especies heterofermentativas facultativas, o sea aquellas 

capaces de utilizar la vía heterofermentativa en ciertas condiciones como puede ser una 

concentración de glucosa limitante. Está constituidos por una veintena de especies 

donde las más representativas son Lb. casei, Lb. curvatus, Lb. sake y Lb. plantarum, las 

cuales son mayoritariamente mesófilas. Son aisladas principalmente de los forrajes, los 

productos lácteos y los cárnicos (Saloff-Coste, 1995; y Ongol 2012). 

• Grupo III: Comprende las especies heterofermentativas obligatorias, o sea aquellas que 

utilizan la vía de las pentosas fosfato para la fermentación de la hexosas y las pentosas. 

Es un grupo que reúne especies relativamente heterogéneas, sobre todo mesófilas como 

el Lb. brevis, Lb. kefir y Lb. 17 sanfrancisco. Además de estar presentes en los productos 

lácteos y cárnicos, ciertas especies se desarrollan en el tubo digestivo del hombre y 

participan en el equilibrio de la flora intestinal. (Saloff-Coste, 1995; y Ongol 2012). 

2.6.3 Las levaduras  

Las levaduras son sin duda uno de los probióticos más utilizados en alimentación animal, 

tanto en monogástricos como en rumiantes, la especie más utilizada es Saccharomyces 

spp. Existe un relativo consenso de que las mejores respuestas en rumiantes se han 

observado en el caso de vacas lecheras, y los efectos reconocidos en rumiantes se 

atribuyen al aumento de la celulolisis ruminal y del flujo de proteína microbiana al intestino      

(Newbold, 2003 y Van Vuuren, 2003).  

Otros efectos que se encuentran, cuando se adicionan levaduras en dietas para 

rumiantes, se explican por la estimulación del crecimiento de Selenomona ruminantium. 

Esta bacteria consume lactato, lo que provoca una estabilización del pH en niveles 

cercanos a la neutralidad y favorece el crecimiento de las bacterias celulolíticas y por 

ende de sus acciones fermentativas, lo cual conlleva a un incremento del apetito y el 

consumo de materia seca. Por otra parte, existen estudios que plantean que la inclusión 
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de levaduras produce un reordenamiento del funcionamiento del rumen por la 

estimulación de las poblaciones acetogénicas que compiten con las metanogénicas por 

la utilización del hidrógeno (Chaucheyras et al., 1995).  

La levadura Saccharomyces cerevisiae ha demostrado ser muy útil en este tipo de 

mezclas de microorganismos con propiedades probióticas para reforzar el efecto 

esperado de tal producto o para obtener los propios beneficios derivados de su uso. Esta 

mezcla de bacterias ácido lácticas y levadura S. cerevisiae, así como otras sustancias 

como enzimas y ácidos orgánicos se conocen como las “mezclas probióticas” y se utiliza 

con éxito en sustitutos lecheros para terneros, cerditos, mezclas alimenticias para aves, 

vacas lecheras y cerdos (Gunther, 1995). 

El cultivo de levadura aumenta la proporción y calidad de la leche, así como el 

crecimiento del animal, mientras que las enzimas convierten los nutrientes indigeribles 

en nutrientes accesibles mejorando de esta forma la digestibilidad de los alimentos; por 

último, las bacterias vivas fundamentalmente las ácidas lácticas contribuyen a mantener 

el equilibrio de la flora intestinal y se favorece de esta forma la salud animal           (Adachi, 

1992). 

2.6.4 Bacillus 

Los Bacillus en la actualidad son uno de los microorganismos más utilizados, los mismos 

son clasificados como transitorios del tracto gastrointestinal, pues no poseen la 

capacidad de adherirse al epitelio intestinal, su función es la de multiplicarse y favorecer 

la colonización de los lactobacillus y fortalecer el sistema inmune. Las bacterias de este 

género se agrupa en la familia Baillaceae y las especies tipos son: Bacillussubtilis, 

licheniformis, cereus, megaterium, macerans, polymyxa, thuringiensis, pasterii, 

fastidiosus, sphaericus y anthracis. Algunos estudios reconocen a las siguientes 

especies del género Bacillus como microorganismos GRAS: (generalmente reconocidos 

como seguros), Bacillus coagulans, Bacillus lichaniformis, Bacillus pumilis, Bacillus 

subtilis (Bortolozo, 2002). 

La producción de endosporas es una característica típica de todas las bacterias de los 

géneros Bacillus y Clostridium. Estas son pequeñas estructuras ovoides o esféricas, en 
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las que pueden transformarse estas bacterias y constituyen formas celulares muy 

resistentes al calor y al medio adverso. Su síntesis se produce antelas condiciones de 

limitación de nutrientes, agua y oxígeno. Constituyen además, un sistema de protección 

ante condiciones ambientales adversas (Bortolozo, 2002). 

Las esporas de Bacillus junto con otras especies de bacterias (Lactobacillus, 

Bifidobacterium y Estreptococcus) contribuyen a disminuir la acidez del intestino 

favoreciendo los procesos digestivos y el control del crecimiento de Enterobacteria ceae. 

El empleo de las bacterias del género bacillus y sus esporas viene dado por su capacidad 

para la producción de enzimas. Estas además de mejorar la digestión en el hospedero, 

son capaces de inhibir el crecimiento microbiano de bacterias dañinas y las esporas 

estimulan el sistema inmune contribuyendo a la resistencia contra el desafío de 

patógenos ambientales (Anon, 2000). 

 

2.7 Importancia del uso de  Probióticos como Alternativa a los Antibióticos como 

Promotores de Crecimiento 

2.7.1 Historia de los antibióticos como promotores de crecimiento 

Desde su descubrimiento, los antibióticos han representado una herramienta importante 

para el tratamiento de las enfermedades infecciosas en el hombre y los animales. Se han 

suministrado a los animales de granja como promotores del crecimiento y para prevenir 

las enfermedades. Sin embargo, el uso continuo de estos productos, a veces en forma 

indiscriminada, produjo la aparición de cepas bacterianas resistentes, proceso que se 

potencializó por la capacidad de transferir la resistencia entre bacterias, incluso de 

diferente género y especie (Parker, 1990). 

El descubrimiento de los antibióticos como promotores de crecimiento en la producción 

animal se remonta a finales de 1940, cuando científicos reconocidos  adicionaron 

residuos de clortetraciclina a la alimentación de pollos para facilitar la absorción de 

vitamina  B12, y generaron en ellos resultados importantes: ganancia de peso, alta 

resistencia a infecciones y una rápida conversión  alimentaria entre otras. En muchos 

países, pavos, pollos, cerdos y terneros reciben alimentación que contiene varios 



26 
 

 
 

antibióticos en cantidades bajas.  La ganancia depende de la edad del animal y las 

especies animales (Brezo, Haren y Hanekamp, 1999).  

En los años 50, fueron realizados estudios en aves y cerdos con dietas suplementadas 

con antibióticos en las cuales eran confirmada las respuesta significativa en el 

crecimiento. Como respuesta a este suceso han sido realizadas gran cantidad de 

investigaciones en relación a los antibióticos y su nueva aplicación. La promoción del 

crecimiento de antibióticos en la producción animal agrícola ha sido practicada por 

alrededor de 50 años en los Estados Unidos y en otros países. Los primeros indicios de 

un efecto beneficioso sobre la eficiencia de la producción de aves de corral y cerdos 

fueron reportados en  1950.  Uno de los primeros informes de la resistencia en animales 

destinados al consumo fue hecho un año después y fue sobre la alimentación 

experimental de la estreptomicina en pavos  (Dibner  y Richards 2005). 

Dentro de los productos antimicrobianos más empleados en la industria animal están los 

que actúan sobre las bacterias Gram positivas existentes en el tubo digestivo como: 

Bacitracina, clortetraciclina, oleandomicina, penicilina, estreptomicina, virginiamicina, 

avoparcina, flavomicina, avilamicina y otros. Algunos de estos aditivos tienen uso 

exclusivo en la alimentación animal y no se emplean en la terapia humana y veterinaria. 

Actualmente los antibióticos como promotores de crecimiento han sido prohibidos dentro 

de los países pertenecientes a la Unión Europea (Colin et al., 1994). 

Las terapias con antibióticos, en especial las administradas por vía oral, si bien controlan 

los microorganismos patógenos también afectan a muchos microorganismos benéficos 

produciendo trastornos en el equilibrio de la microbiota gastrointestinal y modificaciones 

en el tejido del intestino delgado. Muchos de estos antibióticos o sus residuos pueden 

quedar en los tejidos animales destinados al consumo humano (Parker, 1990). 

Las infecciones bacterianas secundarias que están asociados con la terapia con 

antibióticos son causadas principalmente por especies no virulentas, tales como 

Pseudomonas o levadura-como los hongos y de vez en cuando son iniciados por 

estafilococos virulentos. Debido a que estos microorganismos son habitantes normales 

del tracto digestivo, su contribución a la infección durante el tratamiento con antibióticos 
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expresó su preocupación por el papel que la microflora del tracto digestivo desempeña 

en la prevención de enfermedades (Miller et al., 1957). 

 

Figura 16. Modificación  de la microflora (Osman 2011). 

 

Los próbioticos están compuestos para el uso en animales y establecer la salud de la 

micro flora de los intestinos y prevenir el establecimiento de bacterias patógenas, para 

restablecer la micro flora benéfica agotada por antibióticos y prevenir la reinfección por 

patógenos y reducir los efectos del estrés (Rodríguez et al., 2012). 

Los probióticos a diferencia de antibióticos son productos naturales que utilizados como 

promotores del crecimiento en los animales permiten obtener mayores rendimientos, más 

elevada resistencia inmunológica y reducida cantidad de patógenos en el tracto 

gastrointestinal (TGI), son la primera línea de defensa del cuerpo contra los 

microorganismos potencialmente dañinos que se inhalan o se ingieren (Milián et al., 

2008). 
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El papel más importante de las bacterias probióticas es actuar  en resistencia en contra 

de la colonización de agentes exógenos patógenos potenciales. Bifidobacterium y 

lactobacillus son bacterias Gram positivas productoras de ácido láctico, constituyentes 

de una gran parte de la micro flora intestinal en animales (Milián et al., 2008). 

2.7.2 Principales usos  de los antibióticos en la industria animal 

Los antibióticos deberían utilizarse exclusivamente con dos fines perfectamente 

definidos: 

 Profilácticos, solamente en aquellos casos en que esté demostrado su importancia 

para prevenir una infección al realizar un procedimiento determinado y mientras dure 

éste; por ejemplo, en los ciclos iniciales de crecimiento de animales, especialmente 

sensibles a agentes infecciosos muy particulares. En estos casos no deberían 

emplearse antibióticos de adquisición reciente ya que en general son menos eficaces 

como preventivos de infección que los ya existentes y podrían favorecer además la 

aparición de resistencias (Cancho et al., 2000). 

 Terapéuticos, como tratamiento de una infección documentada. Esta es la forma ideal 

de tratamiento antimicrobiano, conociendo el germen causal. Es preferible además 

recurrir siempre a antibióticos de espectro reducido para poder aumentar la eficacia 

del tratamiento y reducir el eventual trastorno que el antibiótico ejercerá sobre la flora 

comensal. Únicamente se recomienda la asociación de antibióticos cuando éstos 

presentan efectos aditivos o sinérgicos (Cancho et al., 2000). 

Los probióticos producen un ácido láctico y un ácido acético los cuales crean una 

alteración del  pH que funcionan como un antiséptico del sistema digestivo y al mismo 

tiempo minimiza la proliferación de microorganismos patógenos, al competir por 

nutrientes y alojamiento en las paredes intestinales (Lastras, 2009). 

2.7.3 Prohibición del uso de antibióticos como promotores  de crecimiento 

En la actualidad la industria se enfrenta a un futuro sin AGP. La prohibición en la Unión 

Europea, y el retiro voluntario gradual de los AGP en piensos en otras partes del mundo, 

ha supuesto una presión adicional a favor de mejorar la salud intestinal y el bienestar de 

los animales. Actualmente, hay un aumento  sustancial de las líneas de investigación 

dirigidas a evaluar productos alternativos para mantener la flora intestinal beneficiosa y 
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la salud digestiva, donde se incluyen diferentes clases de productos como enzimas, 

probióticos,  prebióticos,  fitógenos y ácidos orgánicos. Durante los últimos 10 años, estos 

productos han sido ampliamente probados y su evaluación continuara en el futuro. Para 

ser aceptados por la industria, los efectos de estos productos deben ser demostrados 

para una mejora de los rendimientos productivos de los animales similar a la alcanzada 

por los AGP (Ravindran, 2010). 

No solo son debido al temor de la posible relación entre la utilización de antibióticos 

promotores del crecimiento y la aparición de ciertos microorganismos resistentes a 

antibióticos empleados en terapéutica humana, posiblemente ha sido basado sobre un 

principio de precaución o del manejo del riesgo. La comunidad europea, ha tomado 

acciones que prohíben la inclusión de los antibióticos promotores de crecimiento (APC) 

en los alimentos para pollos de engorda y otras especies de origen animal. obligando a 

los nutriólogos a buscar nuevas fuentes de aditivos que por una sean inofensivos para el 

animal y para el ser humano y por el otro lado,  que tenga efectos similares a los 

antibióticos promotores de crecimiento (Cassewell et al., 2003). 
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Cuadro 2. Evolución  de la situación de los APC en Europa (Cepero, 2003 modificada). 

 

1945 

1960 

Advertencias del riesgo de desarrollo de resistencias bacterianas, y demostración 

de su transmisión vertical y horizontal 

1960 Comienza el uso de antibióticos en piensos (penicilina, estreptomicina, 

tetraciclinas, etc) 

1969 El Comité Swann recomienda imponer restricciones al uso de antimicrobianos en 

pienso, para permitir sólo aquellos no usados como terapéuticos en medicina 

humana y veterinaria 

1975 Se permite el uso como APC de espiramicina y tilosina, a pesar de tener análogos 

en medicina humana. 

1984 Los granjeros suecos solicitan a su gobierno la prohibición de los APC a causa de 

las preocupaciones de los consumidores 

1993 Primeros estudios que indican una relación entre uso de avoparcina y el aumento 

y transmisión de enterococos resistentes a vancomicina, antibiótico del mismo 

grupo (glucopéptidos) 

1995 Suecia y Finlandia entran en UE, con permiso para mantener su prohibición de los 

APC. Prohibición de la avoparcina en Dinamarca 

1998 La UE prohíbe la ardamicina como APC  y  de otros 4 antibióticos (virginiamicina, 

bacitracina Zn, fosfato de tilosina, espiramicina). Dinamarca prohíbe todos los APC 

1999 El Comité científico CE recomienda el abandono de los APC que puedan ser 

usados en medicina. Se prohíbe el uso de inhibidores (olaquindox, carbadox) por 

motivos de salud laboral. 

2001 

2004 

Retirada de 6 sustancias anticoccidiósicas (amprolio, ídem + etopab ato, 

metilclorpindol, ídem + metilbenzocuato, arprinocida, nicarbacina) Retirada de 

antihistomoniásicos (dimetridazol, ipronidazol, ronidazol, nifursol) 

2006 Prohibición del uso de los restantes APC (avilamicina, flavofosfolipol, salinomicina, 

monensina,). Los 2 últimos podrán seguir siendo empleados en pollos como 

coccidiostatos. 

 



31 
 

 
 

2.8 Tendencias Futuras en Nutrición Animal 

El futuro de la producción bovina, porcina, avícola, ovina, caprina, etc. Se verá impulsado 

por los cambios en la agricultura mundial y por temas sociales. Los sistemas de 

producción animal estarán sometidos cada vez más a restricciones gubernamentales, y 

al escrutinio público. La influencia de los consumidores, la protección medio ambiental y 

la salud publica ira siendo mayor. En el futuro, es posible que la formulación de piensos 

se tenga que modificar para dar cabida no solo a las necesidades basadas en resultados 

científicos sino también a las necesidades de la sociedad. El impacto de los aspectos 

sociales  (antibióticos en los piensos, el medio ambiente, el bienestar, la trazabilidad las 

harinas de origen animal, los organismos genéticamente modificados, etc) influirá en la 

toma de decisiones desde el nivel de la granja hasta la distribución de productos de 

origen animal (Ravindran, 2010). 

2.8.1 Sostenibilidad 

Con el aumento del interés público por  el medio ambiente, la reducción de la excreción 

de nutrientes a los afluentes se ha convertido en un problema importante en la ganadería 

intensiva. No hace mucho se formulaban las dietas con el objetivo principal de suministrar 

todos los nutrientes (input nutricional). Hoy en día la preocupación se centra en los 

residuos (output nutricional). La ganadería libera nitrógeno, fosforo y traza de minerales 

al medio ambiente y debe asumir el impacto que  tiene sobre este, especialmente en la 

calidad del agua. Desde el punto de vista nutricional, la estrategia más obvia para cumplir 

con la sostenibilidad a largo plazo es diseñar raciones que cumplan el requisito medio 

ambiental y mejoren su eficiencia de utilización de nutrientes, reduciendo así la carga de 

nutrientes en el estiércol (Ravindran, 2010). 
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3. CONCLUSIONES 

 

Podemos decir que el uso de los antibióticos como promotores de crecimiento  ejerce un 

efecto positivo en animales pero de igual forma pueden llegar a causar efectos dañinos 

intoxicación y resistencia a los patógenos. De esta forma en esta investigación llegamos 

a la conclusión de que el uso de los probióticos como promotores de crecimiento en  

reemplazo de los  antibióticos tiene un futuro prometedor, los probióticos han llegado a 

tener buenos resultados mejor  calidad en producción y conversión alimenticia y mayor 

cuidado en la salud animal esto dependiendo de la frecuencia de uso y dosis del producto 

a utilizar. Y por último  evitar en el humano  una posible resistencia microbiana e 

intoxicación al consumir productos alimenticios de origen animal tratados con 

antibióticos.  
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