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RESUMEN 

 

Los microorganismos que constituyen los probióticos son principalmente bacterias 

capaces de producir ácido láctico, que son las mas conocidas, pero también se 

incluyen bacterias no lácticas, levaduras y hongos (cuadro 1). Es importante 

destacar que ésta es una primera e importante diferencia entre monogástricos y 

rumiantes, en lo que se refiere a las posibilidades de utilización de los probióticos. 

Esto es debido a que los rumiantes son capaces de producir importantes 

cantidades de lactato y lactobacilos en el retículo-rumen en condiciones naturales 

de acidez (raciones con elevado concentrado). 

Levadura es un nombre genérico que agrupa a una variedad de hongos, 

incluyendo tanto especies patógenas para plantas y animales, como especies no 

solamente inocuas sino de gran utilidad. De hecho, las levaduras constituyen el 

grupo de microorganismos mas íntimamente asociado al progreso y bienestar de 

la humanidad. Algunas especies de levaduras del género Saccharomyces son 

capaces de llevar a cabo el proceso de fermentación, propiedad que se ha 

explotado desde hace muchos años en la producción de pan y de bebidas 

alcohólicas, y que a su vez ha inspirado un sinnúmero de obras de arte que 

ensalzan al Dios del vino y a aquellos que disfrutan su consumo. Desde el punto 

de vista científico, el estudio de las levaduras como modelo biológico ha 

contribuido de manera muy importante a elucidar los procesos básicos de la 

fisiología celular 

Palabras clave: probiótico, bovino, microorganismos, antibióticos, bacterias. 
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1. INTRODUCCIÒN 

 

En la producción animal se persigue siempre conseguir una buena 

situación sanitaria y un buen rendimiento en carne para obtener resultados 

económicos rentables. Se sabe que hay una relación directa entre el 

funcionamiento del tracto intestinal y la tasa de crecimiento, índice de conversión 

y diversas enfermedades. Para evitar las enfermedades, se somete a los 

animales a tratamientos de antibióticos o quicio - terapéuticos, capaces de 

eliminar no solo a los elementos patógenos sino también a la flora bacteriana 

necesaria para el buen funcionamiento del aparato digestivo. 

La solución más adecuada para asegurar el rendimiento de la alimentación, 

con la consecuente ganancia de peso y aumento de la inmunología natural del 

animal, es la prevención de las variaciones de la flora, asegurando la presencia 

de un número suficiente de bacterias beneficiosas capaces de dominar el medio e 

inhibir el desarrollo de los patógenos. 

Una flora bacteriana uniforme y sana en el intestino, garantiza el óptimo 

aprovechamiento de las mezclas correctamente balanceadas para la alimentación 

animal. Variaciones en la calidad de la flora intestinal pueden producir variaciones 

en el índice de conversión de hasta el 10%. 

El conocimiento de los efectos benéficos de algunas de las bacterias de la 

flora intestinal se inicia a principios de siglo con los trabajos de Metchnikoff. 

Desde entonces, y a lo largo de estos casi 100 años de estudio, autores muy 

diversos se han esforzado en conocer las distintas funciones de los 

microorganismos que pueblan el tracto digestivo. A pesar de ello, algunas de sus 

acciones no están bien precisadas. 

Por otra parte, una vez comprobado que algunas bacterias intestinales, 

adicionadas al pienso o al agua de bebida, determinaban una respuesta favorable 

en producción animal, se intentó enmarcarlas en un grupo específico. Sin 

embargo, la propia heterogeneidad de los microorganismos experimentados no 
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facilitó este propósito. De igual forma, no se ha resuelto una denominación técnica 

específica que permitiera su diferenciación de otros aditivos o sustancias no 

biológicas, considerados con efectos estimulantes de la producción animal. 

En 1974, surgió el término probiótico, en oposición al de antibiótico. La 

idea, que en su etimología parecía adecuada, no era, sin embargo, totalmente 

correcta. Probióticos son todas las sustancias de carácter nutritivo, por ejemplo, y 

no sólo determinados microorganismos. Incluso los antibióticos gozan de esa 

duplicidad antagónica de acción probiótica y antibiótica, según la especie animal.  

El concepto de aditivo biológico no parece tampoco reflejar con exactitud 

cuanto de específico y diferencial tiene este grupo de microorganismos, cuyos 

efectos enzimáticos son muy distintos de los que corresponden a su acción 

antagónica microbiana. 
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2. GENERALIDADES DE LOS PROBIOTICOS. 

 

Los prebióticos son aditivos totalmente seguros para los animales, el 

consumidor y el medio ambiente, pero presentan dos inconvenientes principales: 

la falta de consistencia de su actividad y que su precio es entre un 20 y un 30 % 

superior al de los APC (Carro y Ranilla, 2002). 

Tal vez la definición mas adecuada sea la propuesta por Havenaar y Huisin 

’t Veld (1992), según la cual los probióticos son: ‘cultivos simples o mezclados de 

microorganismos vivos que, aplicados a los animales o al hombre, benefician al 

hospedador mejorando las propiedades de la microflora intestinal original’ (Caja et 

al., 2003). 

Los microorganismos que constituyen los probióticos son principalmente 

bacterias capaces de producir ácido láctico, que son las mas conocidas, pero 

también se incluyen bacterias no lácticas, levaduras y hongos (cuadro 1). Es 

importante destacar que ésta es una primera e importante diferencia entre 

monogástricos y rumiantes, en lo que se refiere a las posibilidades de utilización 

de los probióticos. Esto es debido a que los rumiantes son capaces de producir 

importantes cantidades de lactato y lactobacilos en el retículo-rumen en 

condiciones naturales de acidez (raciones con elevado concentrado) (Caja et al., 

2003). 

Resulta así que uno de los puntos de mayor interés del empleo de 

probióticos en rumiantes es controlar la acumulación de lactato en el rumen, lo 

que se intenta conseguir por medio de la estimulación de los microorganismos 

utilizadores de lactato y estimuladores de la síntesis de propionato. En este papel, 

pocos probióticos han sido todavía estudiados en el caso específico de los 

rumiantes. A efectos prácticos los pre-rumiantes deberían considerarse como 

monogástricos, aunque este concepto debe entenderse como temporal o 

funcional ocasional (Caja et al., 2003). 
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3. QUE ES UN PROBIOTICO 

Los aditivos microbianos o probióticos engloban a microorganismos 

viables, los extractos de su cultivo, preparaciones enzimáticas o varias 

combinaciones de los anteriores (Calsalmiglia et al., 2005). 

 

La FAO definió a los probióticos como: Microorganismos vivos, que al ser 

administrados en dosis adecuadas, confieren un beneficio de salud al receptor. 

 

4. LEVADURAS. 

4.1 Tipos de levaduras 

 

Bajo este nombre genérico se recogen diferentes productos, todos de 

origen natural, que tienen un fin común de aplicación, que es, mejorar los 

resultados productivos y sanitarios del animal (Acedo y González, 1998). 

 

La cepa de levadura más comúnmente empleada es la “Saccharomyces 

Cerevisae” que es la misma que se emplea en la industria de la panificación 

(Acedo y González, 1998). 

 

4.1.1. Saccharomyces Cerevisae 

Descripción micológica 

Hongo levaduriforme que presenta células alargadas, globosas a 

elipsoidales con gemaciones o blastoconidios multilaterales (de 3-10 x 4,5-1 µm). 

Ascos con hasta cuatro ascosporas esféricas o elipsoides y de pared lisa en su 

interior. Las colonias en agar glucosado de Sabouraud son cremosas, blandas y 

glabras como las formadas por Candida (Stephen y Jamieson 2006) 
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Cuadro 1. Taxonómica. 

 

Levadura es un nombre genérico que agrupa a una variedad de hongos, 

incluyendo tanto especies patógenas para plantas y animales, como especies no 

solamente inocuas sino de gran utilidad. De hecho, las levaduras constituyen el 

grupo de microorganismos mas íntimamente asociado al progreso y bienestar de 

la humanidad. Algunas especies de levaduras del género Saccharomyces son 

capaces de llevar a cabo el proceso de fermentación, propiedad que se ha 

explotado desde hace muchos años en la producción de pan y de bebidas 

alcohólicas, y que a su vez ha inspirado un sinnúmero de obras de arte que 

ensalzan al Dios del vino y a aquellos que disfrutan su consumo. Desde el punto 

de vista científico, el estudio de las levaduras como modelo biológico ha 

contribuido de manera muy importante a elucidar los procesos básicos de la 

fisiología celular. (González y Valenzuela 1999). 

 

Dentro del género Saccharomyces, la especie cerevisiae constituye la 

levadura y el microorganismo eucariote más estudiado. Este organismo se conoce 

también como la levadura de panadería, ya que es necesario agregarla a la masa 

que se utiliza para preparar el pan para que este esponje o levante; de hecho el 

término levadura proviene del latín levare, que significa levantar. (González y 

Valenzuela 1999). 

 

Posición taxonómica 

Phylum: Ascomycota 

Clase: Hemiascomycetes 

Orden Saccharomycetales 

Familia: Saccharomycetaceae 

Sinónimo: Saccharomyces boulardii 
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Dentro de la especies de hongos unicelulares clasificados genéricamente con el 

nombre de levaduras encontramos incluidos al sacchoromyces cerevisiae. Las 

levaduras del genero s. cerevisiae son capaces de llevar a cabo el proceso de 

fermentación a partir de la transformación de azúcar a etanol y dióxido de 

carbono, propiedades que han sido ampliamente explotado desde hace muchos 

años en la industria de la producción de pan y de bebidas alcohólicas. Otras 

importantes aplicaciones de las levaduras s. cerevisae, incluye su empleo en 

modelos biológicos enfocados a elucidar procesos básicos de fisiología celular, y 

su utilización de forma intensiva en el área de biotecnología. En la actualidad, se 

considera que la levadura de s. cerevisiae es uno de los microorganismos 

eucariota mas utilizados y estrechamente ligado al proceso de la humanidad 

(morales, 2007). 

 

Por otro lado, algunas levaduras del genero sacchoromyces muestran buen 

a capacidad para neutralizar toxinas de clostridium, características que han sido 

aprovechadas en terapéutica humana para controlar diarreas ocasionadas por 

una medicación con antibióticos por vía oral (castagliuolo et al., 1999). 

 

A escala nutricional, las levaduras son capases de metabolizar y trasformar 

de forma natural minerales inorgánicos hacia formas orgánicas en un proceso 

similar al que realizan las plantas. Cuando un individuo consume las células de 

levadura muertas, estas pueden aportarles diversos nutrientes aparte de los 

minerales como es el caso de proteínas, pépticos y vitaminas. Previo al 

descubrimiento de las vitaminas del complejo-B, las levaduras de cervecería se 

utilizan como un complemento alimenticio para monogastricos. En la actualidad, 

células de levaduras vivas continúan adicionándose a dietas para   animales con 

la finalidad de mejorar su salud y productividad, sobre todo en el caso de los 

rumiantes (flores 2000, EL-Waziry y lbrahim, 2007). 

 

 



8 

 

4.1.2. Saccharomyces Cerevisae en la producción animal 

 

La levadura de saccharomyces cerevisiae se ha utilizado como suplemento 

dietética en la producción de rumiantes por muchos años. Sin embargo, el interés 

de estudio del cultivo de s. cerevisiae, como una posible alternativa a los 

antibióticos en la alimentación (sullivan y martín, 1999). 

 

La cepa de Saccharomyces es capas de mejorar la digestibilidad de la de 

la materia seca debido a una mayor digestibilidad de la proteína cruda y de la 

fibra. En pruebas científicas se ha demostrado que Saccharomyces Cerevisae 

tiene relación positiva entre en aumento de peso vivo, producción de leche, 

digestibilidad de la ración (almidón, fibras , FDA, FDN, proteínas), mejora la 

utilización del amoniaco en el rumen, la estabilización del ph ruminal, disminución 

del acido láctico en el rumen, aumento de la síntesis de proteína microbiana y de 

la producción de ácidos grasos volátiles (martín y nisbet, 1992, lesmeiter et al., 

2004, lila et al., 2004). 

 

Las levaduras han demostrado que tiene una influenza positiva en el 

sistema inmune, mejoran la conversión alimenticia, aumento de ganancia de peso 

diario, disminución de la incidencia de diarreas, acidosis y laminitas en diferentes 

especies ( erdman y sharma, 1989). 
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4.1.3. Fracciones de Sacchoromyces cerevisiae 

 

Otro tipo de productos derivados de las células d ela levaduras de s. 

cerecisiae, son los conocidos como extractos o autolisados de levaduras, 

productos obtenidos a partir de la autolisis de la célula completa de levadura 

(stone, 1998). 

En el área de alimentación animal, desde la pasada década se ha 

incrementado el interés por la utilización en la dieta de fracciones de paredes 

celulares de levadura como fuente de polisacáridos de tipo b-glucanos y manano-

oligosacaridos. Este tipo de polisacáridos son capaces de ejercer efectos 

benéficos en la salud y productividad del individuo (Curiquen y González 2005). 

 

Los Oligosacáridos, particularmente los manano oligosacáridos (MOS), 

corresponden a azúcares complejos derivados de la pared celular externa de la 

levadura Saccharomyces cerevisiae (Dildey et al., 1997 y Alltech, 1999a). 

 

Dichos carbohidratos cumplirían roles inmunológicos y nutricionales en animales 

jóvenes (Dildey et al., 1997 y Franklin et al., 2005). 
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4.1.4 Ciclo De Vida de S. Cerevisiae. 

 

La reproducción es mediante mecanismos sexuales y asexuales (vadillo, et 

piriz 2002. 

Existen productos a base de levadura viva desecada donde se busca 

obtener una concentración de células vivas lo más alta posible. Concentraciones 

de 108 -1010 unidades formadoras de colonia por gramo son las más habituales. 

Los cultivos de levadura desecada son otra alternativa de productos que no 

proporcionan levadura viva sino los productos de fermentación de dicha levadura 

sobre un medio vegetal. Estos cultivos de levadura aportan enzimas, y otros 

metabolitos (aminoácidos y vitaminas) que parecen ser los que realmente 

producen los efectos positivos cuando, posteriormente, se administran al animal 

(Acedo y Gonzáles, 1998). 

 Existe otra línea de productos basada en el extracto de fermentación de un 

hongo “Aspergillus Oryzae” (AO) que se emplea en la producción de enzimas. 

Estos extractos de fermentación desecados son las sustancias solubles en agua 

que resultan de la fermentación de este hongo en la producción de enzimas 

(Acedo y Gonzáles, 1998). 

El mecanismo de acción de las levaduras en el caso de los animales 

rumiantes es múltiple y complejo: eliminan trazas de oxígeno que penetran en el 

rumen y favorecen así el crecimiento de las bacterias anaerobias estrictas; 

compiten con las bacterias amilolíticas productoras de lactato por la glucosa y 

oligosacáridos, disminuyendo la producción de lactato, liberan al medio ruminal 

ácido málico que favorece el crecimiento de Selenomonas ruminantium, la cual es 

capaz de metabolizar el lactato hasta propionato, y producen nutrientes que 

estimulan el crecimiento de la bacterias ruminales. Como consecuencia de estas 

acciones, el pH ruminal se estabiliza (se impide el descenso acusado del mismo 

cuando se administran raciones ricas en concentrados) y aumenta la degradación 

de la fibra (debido a la proliferación de las bacterias celulolíticas) (Carro y Ranilla, 

2002). 
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Tabla 1.- Microorganismos utilizados como probióticos en los animales y el hombre 
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5. COMO FUNCIONAN LOS PROBIÓTICOS. 

 

Ingerido por el animal y debido a su alta concentración, los 

microorganismos contenidos en el probiótico se ocupan de colonizar el intestino 

creando el ambiente necesario de flora útil y homogénea. Estas bacterias son 

fundamentalmente productoras de ácido láctico, garantizando en el intestino un 

pH suficientemente bajo, en el cuál los patógenos (coliformes, salmonellas, 

estáfilos y Gram negativos en general) no tienen capacidad de desarrollar. Por la 

competencia biológica y por la capacidad de acidificar el medio, las bacterias 

presentes en el probiótico, primero desalojan y luego impiden una nueva 

implantación de patógenos. La presencia masiva de cualquiera de estos 

patógenos tiene como efectos perniciosos los siguientes (Ferrer y Dalmau 2004). 

 Aumentan el pH del intestino y generan el "tránsito acelerado" de los 

alimentos, con lo cual los mismos son evacuados sin estar totalmente absorbidos 

sus nutrientes. Así se pierde rendimiento del alimento formulado y además se 

debilita la capacidad inmunológica del animal carente de nutrientes suficiente. El 

animal se vuelve susceptible a la aparición de enfermedades pulmonares. (Ferrer 

y Dalmau 2004). 

El "tránsito acelerado" que en principio es difícil de observar porque solo se 

manifiesta en un incremento de peso no optimizado, deriva finalmente, cuando los 

patógenos son masivos en diarreas que deben ser frenadas con el uso de 

antibióticos. Estos antibióticos que eliminan la flora intestinal, sin discriminar la 

beneficiosa y necesaria de la patógena, provocan un debilitamiento general del 

animal por los mismos motivos expuestos y esta caída es difícil de levantar sobre 

todo si hay otros enfermos próximos que provocan la repetición del ciclo. (Ferrer y 

Dalmau 2004) 

 

 

 



13 

 

5.1. Actividad metabólica. 

 

Los probióticos poseen diversas funciones entre las que se encuentra 

aumentar la actividad fisiológica en el hígado de las hidrolizas de las sales biliares 

las cuales se unen al colesterol y ayudan a su eliminación, por lo que tienen un 

efecto hipocolesterolémico (St-Onge et al. 2000 y García, 2002), podemos inferir, 

que es necesario la presencia del aditivo probiótico en la dieta de forma constante 

para lograr la acción hipocolesterolémica. Los mecanismos de acción propuestos 

para lograr esta respuesta de los probióticos explican la necesidad de su 

permanencia en el tracto gastrointestinal para ejercer su efecto. Se plantea que: 

 

• Pueden propiciar la formación de esteres de colesterol en el intestino 

favoreciendo su excreción (Agerholm et al. 2000 y Kiebling et al. 2002),  

• Existe asimilación del compuesto por la bacteria (Gilliland et al. 1985),  

• Actividad hidrolasa de sales biliares del probiótico (Lim et al. 2004). 

 

5.2. Ventajas de utilizar los Probióticos. 

Por todo lo expuesto, se consiguen entre otros los siguientes beneficios 

con la administración constante del producto: 

 

Los alimentos funcionales son productos nutritivos y no nutritivos que, no 

sólo alimentan, sino que modulando o actuando sobre determinadas funciones del 

organismo, producen un efecto beneficioso más allá del puramente nutricional. 

Los probióticos son alimentos funcionales, ya que al adicionarlos a determinados 

alimentos y por diferentes mecanismos son eficaces en la prevención y el 

tratamiento de algunas enfermedades como la diarrea por Rotavirus, Clostridium 

difficile o la inducida por el uso de los antibióticos y la colitis alérgica (Ferrer y 

Dalmau, 2004). 



14 

 

 

Además, existen muchos datos que sugieren su posible utilidad en otros 

procesos como la enfermedad inflamatoria intestinal, la enterocolitis necrotizante, 

las vaginitis, la hipercolesterolemia o el riesgo de carcinogénesis (Tabla 1).  

 

Aparato digestivo 

Probado 

– Diarreas infecciosas (rotavirus) 

– Diarrea por Clostridium difficile 

– Diarrea asociada a antibióticos 

Probable 

– Diarrea del viajero 

– Sobrecrecimiento bacteriano 

– Intolerancia a la lactosa 

– Enterocolitis necrotizante 

Sistema inmunológico 

Prevención/tratamiento de la alergia 

alimentaría 

Dermatitis atópica 

Otros 

Carcinogénesis 

Hipercolesterolemia 

Disminución de los niveles amonio 

              Tabla 2. Efectividad de los probióticos 

 

Se ha comprobado que el intestino de los animales nacidos de madres 

tratadas con probióticos están libres de patógenos, lo que optimiza la capacidad 

de sobreviva en las primeras 72 horas de vida. (Ferrer y Dalmau 2004). 
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5.3. Uso ocasional 

Además de la ventaja de la aplicación permanente en los lotes de 

animales, los mismos son también recomendados para ser utilizados en dosis 

altas durante la primera semana posterior al tratamiento de los animales con 

antibióticos. Se garantiza de esta manera la recuperación, se evitan los reciclados 

de bacterias alojadas en los intestinos en el caso de diarreas y se evita el 

recontagio de enfermedades pulmonares a animales débiles. (Ferrer y Dalmau 

2004). 

 

6. IMPORTANCIA DE LA REGULACION DE LA FLORA INTESTINAL 
MEDIANTE EL EMPLEO DE ADITIVOS BIOLOGICOS. 

 

Hasta el momento de nacer, el aparato digestivo del feto (mamíferos) o del 

embrión (aves) es estéril. La colonización microbiana, sin embargo, es 

extremadamente precoz y rápida alcanzando cifras próximas a los 1010 

microorganismos por gramo de heces a partir de las 48 horas del nacimiento. Un 

20% de esta biomasa microbiana permanece sin identificar, y aun cuando las 

bacterias están representadas fundamentalmente por enterobacterias y 

anaerobios (facultativos y estrictos) las variaciones entre las especies animales 

son muy amplias. Así, por ejemplo, el intestino de los gazapos carece de 

lactobacilos en las primeras semanas de edad. 

 

En todo caso, cualquiera que sea el animal, la luz intestinal va a 

colonizarse por la flora ambiental y la de la propia madre. Antes de los 7 días de 

vida se puede considerar que la colonización y el estándar microbiano intestinal 

quedan plenamente establecidos y diferenciados. (Ferrer y Dalmau 2004). 
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7. FUNCIONES Y EQUILIBRIO DE LA FLORA INTESTINAL. 

La mayor parte de los autores aceptan que la flora intestinal influye directa 

e indirectamente en el estado de salud del hombre y los animales a través de las 

siguientes funciones: 

 

• Producción de vitaminas y ácidos grasos de cadena corta. 

• Degradación de sustancias alimenticias no digeridas. 

• Integridad del epitelio intestinal. 

• Estimulo de la respuesta inmunitaria. 

• Protección frente a microorganismos enteropatógenos. 

 

La estabilidad de la flora microbiana intestinal es imprescindible para que 

estas funciones puedan desarrollarse. Y, sin embargo, el tracto digestivo no es un 

sistema biológico cerrado. Diariamente, con el alimento se vehículan y afluyen a 

la luz gastrointestinal gérmenes y sustancias diversas no habituales, que resultan 

normalmente inofensivos debido a los múltiples mecanismos de defensa que las 

bacterias ponen en juego. (Ferrer y Dalmau 2004). 

 

8. EL DESEQUILIBRIO MICROBIANO INTESTINAL 

 

En determinados momentos de la vida del animal factores exógenos 

diversos (cambios de alimentación, infecciones y parasitismos, tratamientos con 

antibióticos etc.) provocan la ruptura del equilibrio intestinal y todo el sistema 

digestivo se ve afectado en mayor o menor grado. El primer síntoma de esta 

ruptura es la diarrea, expresión de la debilidad de las defensas intestinales que 

posibilita a los gérmenes patógenos implantarse, adherirse y proliferar en las 

células epiteliales del intestino. La diarrea no sólo supone un déficit en la 



17 

 

absorción del agua sino también de numerosas sustancias nutritivas. De la 

gravedad de la deshidratación y del desequilibrio electrolítico consiguiente 

dependerá, incluso, la vida del animal. Junto a estas alteraciones en el "estado 

hídrico", y una vez provocado el cambio cuanti-cualitivo bacteriano intestinal, 

nuevos agentes infecciosos pueden asentar en otros tejidos del organismo. 

 

Supuesto que los factores determinantes de la ruptura del equilibrio de la 

flora intestinal son múltiples, y la prevención de este desequilibrio en producción 

animal adquiere un gran significado económico, es fácil comprender las razones 

por las cuales han sido numerosas las investigaciones dirigidas a la obtención de 

productos químicos o biológicos, capaces de evitar o prevenir las alteraciones en 

el ecosistema digestivo. Fruto de estas investigaciones ha sido el descubrimiento 

de microorganismos específicos que, administrados regularmente, son capaces 

de mantener la normalidad de la flora intestinal de los animales. (Ferrer y Dalmau 

2004). 

 

9. ADITIVOS BIOLOGICOS Y CARACTERISTICAS EXIGIBLES. 

 

Durante algunos años, se ha venido recomendando que los 

microorganismos susceptibles de emplearse como aditivos fueran especies o 

cepas vivas de microorganismos capaces de adherirse a las células epiteliales y 

multiplicarse seguidamente. Sin embargo, las cepas de otras bacterias, como el 

Bacillus cereus, a pesar de no adherirse al epitelio intestinal se ha mostrado 

plenamente eficaces como bio-reguladores. Su acción, por tanto, no depende de 

su capacidad de adherencia, sino de su capacidad de colonización. (Ferrer y 

Dalmau 2004). 

 

Esta distinta capacidad de adherencia de los gérmenes utilizables como 

bio-aditivos nos lleva a comprender que su administración a los animales varíe de 
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unos microorganismos a otros. Así, aquellos que se adhieren a las células 

epiteliales pueden administrarse a intervalos de 3-4 días. Aquellos otros que no se 

adhieren, han de administrarse de forma continuada, como ocurre, por ejemplo, 

con las levaduras: no son huéspedes habituales de la flora microbiana digestiva 

de los monogástricos y así el Saccharomyces cerevisiae circula a lo largo de todo 

el tracto digestivo bajo una forma viva y activa sin adherirse a las paredes del 

tracto digestivo. (Ferrer y Dalmau 2004). 

 

El metabolismo de la levadura situada en condiciones anaerobias (sin 

oxígeno), aprovecha al animal y a su flora poniendo a su disposición enzimas, 

vitamina B, aminoácidos, minerales, iones metálicos y otros cofactores 

importantes. 

 

A modo de resumen puede decirse que estos productos biológicos han de reunir 

las siguientes características: 

 

• Alta concentración de microorganismos viables. 

• Estabilidad en condiciones ambientales normales por un período no inferior 

a 30 días. 

• Capacidad de las cepas para colonizar el tracto digestivo. 

• Influir de modo favorable sobre la flora intestinal y el estado de salud de los 

animales (efecto sanitario). 

• Mejorar los índices de producción (efecto zootécnico).  
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10. GUÍAS PARA LA EVALUACIÓN DE LOS PROBIÓTICOS 

En mayo de 2002 la FAO y la OMS definieron las nuevas guías y 

estándares de calidad para la evaluación de los probióticos con lo cual avalan que 

los productos pres-critos o recomendados por el médico son seguros y efectivos 

para garantizar su aplicación en infecciones, enfermedades alérgicas e 

inflamatorias. El informe comprende los siguientes puntos: 

 

10.1. Identificación de la cepa. 

Identificar por métodos que incluyan técnicas moleculares aceptadas 

internacionalmente para establecer el fenotipo y genotipo, género y especie de 

acuerdo con el Código Internacional de Nomenclatura y depositarse en una 

colección de cultivos internacionales. (González BE, Treviño M 2004) 

 

10.2. Caracterización Biológica. 

Demostrar el efecto beneficioso de los microorganismos a través de 

pruebas in vitro, determinando las características de adhesión, producción de 

bacteriocinas, ácido láctico, peróxido de hidrógeno y la habilidad para inhibir la 

adherencia de patógenos, consideradas importantes para conferir el efecto 

probiótico. También, ensayos in vivo en modelos animal para caracterizar los 

organismos así como conocer los mecanismos potenciales de acción. . (González 

BE, Treviño M 2004) 

 

10.3. Seguridad. 

Los probióticos son organismos viables, y por tanto es factible que puedan 

infectar al huésped4. Históricamente los datos indican que lactobacilos y las 

bifidobacterias administrados en los alimentos o en forma de cápsulas son 

seguros para uso humano. Sin embargo, es necesario tener cuidado cuando se 

administran en individuos severamente debilitados, inmunocomprometidos o con 
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sangrado intestinal, ellos pueden convertirse en patógenos oportunistas. La FAO 

y la OMS recomiendan que las cepas probióticas incluyan una serie de pruebas 

como patrones de resistencia a los antibióticos, actividad metabólica, producción 

de toxinas, actividad hemolítica, infectividad en modelos animal 

inmunocomprometidos y efectos adversos en el consumidor. . (González BE, 

Treviño M 2004) 

 

10.4. Eficacia. 

Comprobar en estudios clínicos (ciegos, randomizados, placebo) el efecto 

esperado del probiótico en humanos. . (González BE, Treviño M 2004) 

 

10.5. Especificaciones. 

Definir en la etiqueta o documento las características del producto como 

género y especie de la cepa, concentración del microorganismo, condiciones de 

almacenamiento y el efecto beneficioso específico. . (González BE, Treviño M 

2004) 
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