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INTRODUCCION

Los consumidores estdn cada vez mas interesados en alimentos que puedan proporcionar
beneficios, mas alla de sus caracteristicas nutricionales, éstos se conocen como alimentos
funcionales. Por este motivo se han desarrollado muchos productos, principalmente a base de
lacteos, con la adicion de bacterias probioticas?.

Los probidticos pueden definirse en la actualidad como “microorganismos vivos, que
administrados en cantidades adecuadas, confieren beneficios para la salud del consumidor2,
Son principalmente bacterias lacticas pertenecientes a los géneros Lactobacillus o
Bifidobacterium que, en su mayoria, han sido aisladas de individuos sanos®y que se incorporan a
distintas matrices alimentarias para consumo humano.

Se estipula que para que una cepa u organismo pueda utilizarse como ingrediente probidtico en
alimentos, debe cumplir requisitos fisicos quimicos y ser reconocido como seguro para la salud.
Por otro lado, dado que la viabilidad es una propiedad esencial de estas bacterias, el producto
final debe contener una cantidad adecuada de células viables (10° y 10° UFC/g), durante su vida
atil> 4.

Por su resistencia intrinseca a tensiones tecnologicas y fisiologicas, las cepas de
Bifidobacterium animalis subsp. lactis han sido de eleccion para su inclusién en alimentos lacteos
fermentados®. Los beneficios sugeridos de las mismas para la salud humana, incluyen
disminucién de colesterol sanguineo, proteccion contra el cancer de colon, regulacion del transito
intestinal y mantenimiento de una microbiota equilibrada® 78,

DESARROLLO DEL TEMA
Propiedades fisioldgicas generales/comunes del género Bifidobacterium

De las multiples especies de bacterias que colonizan el intestino humano, Bifidobacterium
animalis subsp. lactis es una de las mas estudiadas. Son bacilos de morfologia variada, pueden
disponerse en cadenas en forma de V, Y, T (Figura 1). Pertenecen al grupo de Gram-positivas,
catalasa-negativas, no moéviles, no esporuladas y anaerobias estrictas® 0. Su temperatura
Optima de crecimiento oscila entre 36 — 38 °C para las especies de origen humano y 41 — 43 °C
para las especies de origen animal, mientras que el pH requerido para su desarrollo oscila entre
6.5-710

Bifidobacterias y colesterol sérico

Numerosos estudios clinicos demuestran una reduccion en la concentracion de los niveles de
colesterol en suero por la administracion regular de probidticos!?. Xiao et al. (2003) demostraron
gue un yogur que contenia B. longum redujo los niveles de lipidos séricos en ratas y humanos?s.
Alhaj et al. (2010) realizaron un estudio in vitro y observaron que los cultivos de Bb-12 e
hidrolizados de caseina redujeron hasta un 48% el nivel de colesterol®. EI mecanismo posible
podria ser la secrecién de acidos organicos por parte de estas bacterias, lo que inhibiria la
produccion de colesterol. Asimismo, se sugiere que las bifidobacterias tendrian un efecto sobre
los acidos biliares inhibiendo la absorcion de colesterol en el tracto gastrointestinall4.
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Bifidobacterias e intolerancia a la lactosa

Diversos probioticos se han utilizado para reducir los sintomas de malabsorcién de lactosa. Esta
es una condicion que se asocia con la digestion incompleta de la misma y ocurre debido a la
deficiencia de la enzima B-galactosidasa'®. Cuando éste carbohidrato no digerido pasa al
intestino grueso, es fermentado por la microflora intestinal en gases y acidos grasos de cadena
corta. La acumulacion de lactosa no digerida y la produccién de gas causan sintomas
gastrointestinales, como flatulencia, dolor abdominal y diarrea!®. Las bifidobacterias aumentarian
las concentraciones de (-galactosidasa, mejorando la digestibilidad en el intestino delgado y
aliviando los sintomas de malabsorcioné. He et al. (2008) indicaron gue un yogur adicionado con
B. animalis podria modificar las actividades metabdlicas de la microbiota del colon y aliviar los
sintomas en personas con intolerancia a la lactosa?l’.

Bifidobacterias para el control de diarreas

Estudios clinicos indican que las bifidobacterias vehiculizadas en productos lacteos modificarian
el curso de los trastornos intestinales virales y bacterianos4. Mao et al. (2008) observaron que
una férmula lactea libre de lactosa adicionada con Bifidobacterium Bb-12 y Streptococcus
thermophilus TH4, disminuyeron el nimero de rotavirus pero no la duracion de la diarrea en los
bebés. Ademas, demostraron que Bb-12 era capaz de neutralizar algunas toxinas!’. Los
mecanismos sugeridos para la proteccion de microflora intestinal son la disminucion de pH,
produccion de sustancias bactericidas y bacteriocinas, aglutinacion de microorganismos
patégenos, adhesion a la superficie celular de la mucosa y la competencia por los sustratos
fermentables o receptores reforzando el efecto barrera, liberacibn de metabolitos
protectores, regulacion de la motilidad intestinal y la produccién de moco1819.14.8,

Bifidobacterias y cancer de colon.

Productos lacteos que contenian lactobacilos y bifidobacterias se han utilizado para reducir el
riesgo de cancer de colon4.Los probidticos podrian prevenir el desarrollo de tumores inhibiendo
células tumorales y suprimiendo las bacterias que producen -glucosidasa, B-glucuronidasa, y
azorreductasa, enzimas que catalizan la conversidn de procarcindgenos a agentes carcin6genos
proximales, pueden destruir agentes carcinégenos tales como las nitrosaminas y suprimir
nitroreductasa que esta implicado en su sintesis?. Sin embargo, existen pocos estudios que
confirmen la accion de las bifidobacterias sobre el cdncer de colon.

CONCLUSION

En la actualidad debido al significativo incremento de la demanda de productos saludables por
un amplio sector de la sociedad, el mercado de alimentos probidticos se encuentra en continua
expansion. Los efectos potenciales para la salud adjudicada a las bifidobacterias debido a sus
diferentes propiedades, han promovido en los Ultimos afios una activa investigacion cientifico-
tecnoldgica con el objeto de demostrar sus beneficios en diferentes situaciones y grupos
poblacionales. En Argentina se comercializa una amplia variedad de alimentos con probi6ticos
principalmente lacteos y férmulas infantiles. A pesar de ello, la informacién que se brinda al
consumidor sobre los mismos es escasa. Por lo tanto, ademas de continuar investigando e
innovando en el sector se sugiere que se elaboren estrategias de comunicacién para difundir de
manera amplia las cualidades que presentan los probiéticos en general y poder asi,
recomendarlos como parte de una alimentacion saludable.
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Figura 1

Bb-12 en muestra de helado, vistas en microscopio éptico

Fuente: Villalva F., 2014.
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