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~ Los Probioticos en
AI ] mentOS que no Contienen Leche o

Compuestos de Leche, con Especial
Referencia a Lactobacillus plantarum 299v

Nota del Editor

La bebida con fruta ProViva de Skdne Dairy, recibid la aprobacion de las autoridades suecas el pasado 10 de octubre de 2003 para
promocionarse como un alimento funcional probidtico que proporciona Lactobacillus plantarum 299v en una bebida sin componentes lacteos.
Es la primera bebida de su tipo aprobada en Europa. A continuacién un articulo que ahonda en los aspectos probidticos del mencionado

lactobacilo.
Goran Molin

En el mercado existen cada vez mas variedad de
alimentos de procedencia lactea que contienen
probioticos. Sin embargo, existen también
algunos ejemplos comerciales de alimentos
probidticos sin componentes lacteos como la ,
bebida sueca ProViva, que ya recibié por parte de
las autoridades de ese pais la autorizacion para

promoverse como alimento probidtico

Resumen

a fermentacion acido lactica es la manera mas simple y segu-

ra para conservar alimentos y probablemente siempre se ha

utilizado por los humanos. Las especies tales como
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus
paracasei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus salivarius son co-
munes en la mucosa humana, desde la boca hasta el recto. En
alimentos, L. paracasei y L. rhamnosus se asocian generalmente
con productos lacteos mientras que L. plantarum se encuentra en
alimentos fermentados de origen vegetal.

Un alimento probidtico sin compuestos lacteos, Proviva, se lan-
z6 en Suecia en 1994. El producto es avena fermentada lacticamente
que se mezcla en una bebida de frutas. Contiene aprox. 5 x 10
unidades formadoras de colonias (UFC) de L. plantarum 299v/L.

En humanos, L. plantarum 299v puede aumentar la concentra-
cién de acidos carboxilicos en heces y disminuir la inflamacion abdo-
minal en pacientes con sindrome de colon irritable. Puede disminuir
también la concentracién de fibrindgenos en sangre. Silos probidticos
se administraran a través de los alimentos, el organismo probiético
deberd permanecer vivo en el alimento hasta su consumo vy el ali-
mento debe seguir apetecible, p. €j., el alimento portador y el orga-
nismo deben complementarse mutuamente. L. plantarum 299v no
solo afecta a la flora bacteriana de la mucosa intestinal sino que
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también puede regular la defensa inmunoldgica del huésped. Los
mecanismos involucrados aun no son claros. Am J Clin Nutr 2001;73
(suppl):380S-5S.

Palabras Clave: Lactobacillus plantarum, probidtico, alimento
no lacteo, alimento fermentado, fermentacion acido lactica.

Antecedentes

A pesar de que existen muchos alimentos tradicionales fermen-
tados lacticamente ademas de los productos a base de leche, por
una razén u otra, éstos raramente se consideran portadores de
bacterias probiéticas. Ejemplos de alimentos tradicionales sin leche
y que contienen altas concentraciones de lactobacilos son las olivas
en salmuera, pepinillos salados, col fermentada, etc.

La fermentacion acido lactica es la forma mas simple y segura
para conservar alimentos, y antes de la Revolucién Industrial, ésta
se usaba tanto en Europa como ahora la siguen utilizando en Africa.
De hecho, existen indicios arqueoldgicos que la especie humana
siempre ha utilizado esta técnica (Figura 1) (6,7). De esta manera,
los humanos consumen grandes cantidades de bacterias acido
lacticas vivas, y posiblemente las que se asocian con materias
vegetales se consumieron antes de aquellas asociadas con la leche.
Por lo tanto podria ser que el tracto gastrointestinal humano evolu-
cion6 para adaptarse a un suministro diario mayor o menor de bac-
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Figura 1. Escala de tiempo sugerido para el desarrollo
humano muestra cuando pudo haber empezado a utili-

zarse la técnica de fermentacion acido lactica.
|

1950 —» | Antibiéticos y Refrigeracién

1850 —» | La Revolucion Industrial

Afio0 —»

(Queso, 5000 y AC)
Pueblos

La Revolucién Agricola
Pintura en Cuevas

6000 y AC g
10000y AC —»
30000y AC —»

150000 y AC —»
500 000 y AC —»

Homo sapiens

Se inventd la ceramica

0.8 millonesy AC ——» | El Fuego se domestico

Se inventd la fermentacion &cido lactica

1.5 millones y AC ——¥» Al
(Homo erectus dejo Africa, 1.8 millones y AC)

2 millonesy AC ——» | Homo erectus

2.5 millonesy AC —» Herramientas de Piedra

3 millones y AC ——» | El género Homo aparecio

7 millones y AC ——» | Los hominidos se separan de los monos

terias acido lacticas vivas. Este suministro cesd en paises
industrializados durante el siglo XX, lo que pudo generar problemas
gastrointestinales, tal vez incluso aquellos relacionados con el sis-
tema inmune.

Lactobacilos en la Mucosa Intestinal Humana

Los lactobacilos pertenecen a la flora normal de la mucosa de la
boca (11,12) e intestino humano (13-15). Frecuentemente el L.
acidophilus se considera como la bacteria dominante en el tracto
gastrointestinal (13,16), pero se utilizaron métodos de identifica-
cion poco confiables en la mayoria de los estudios mas antiguos.
Los lactobacilos mas comunes en la mucosa de los individuos sanos
son Lactobacillus plantarum, L. rhamnosus, y Lactobacillus paracasei
subsp. paracasei, los cuales se aislaron del 52%, 26% y 17% de
individuos, respectivamente (de la mucosa rectal y oral), (18). En
este estudio, el L. acidophilus no se pudo distinguir del Lactobacillus
crispatus, Lactobacillus jensenii, o Lactobacillus gasseri.

La presencia de L. paracaseiy L. rhamnosus se reporta ade-
mas en asociacion con el consumo de productos lacteos. Por otro
lado, L. plantarum frecuentemente se relaciona con los alimentos
de origen vegetal fermentados lacticamente, €j., olivas en salmue-
ra (19), col fermentada (20), pepinillos en salmuera (21), masa
agria (22), ogi de Nigeria (elaborado con maiz o sorgo) (23), kocho
de Etiopia (fabricado con almiddn de Ensete ventricosum) (24,25),
y masa agra de Etiopia hecha con tef (Eragrostis tef) (25,26).
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Los individuos que se estudiaron para este trabajo estaban
buscando sugerencias médicas para sus trastornos gastrointestinales
o0 eran pacientes que habian tenido una cirugia. Asi, a pesar de que
la mitad de las personas supuestamente tenian una mucosa saluda-
ble, pudieron no haber tenido un tracto intestinal sin perturbacion.

Esto resulta interesante debido a la alta prevalencia de L.
plantarum en la mucosa intestinal humana (18). Ademas, se de-
mostrd que dos cepas de L. plantarum (cepa 299 o DSM 6595 vy la
cepa 299v o DSM 9843) se pueden establecer en la mucosa después
de haberse ingerido por voluntarios sanos (27). L plantarum 299v
se aislo en grandes cantidades de biopsias rectal y del yeyuno
después de 11 dias de que se dejo de administrar en 11 de 13
individuos (27). Esta cepa y la mayoria de las cepas de L. plantarum
de origen intestinal se pueden adherir a las lineas de células de
origen intestinal porque poseen un enlace manosa-adesina (18,
28).

Lactobacillus plantarum 299v en un Potaje de Avena
Fermentada Acido Lacticamente

Productos Probidticos

Un nuevo alimento funcional probidtico se lanzd en Suecia en
1994 el cual es el primer alimento probidtico que no contiene leche o
compuestos de la leche (ProViva; Sk&ne Dairy, Malmé, Suecia). El
compuesto activo es un potaje de avena fermentada lacticamente
que se desarrollé originalmente como un nuevo concepto para ali-
mentacion entérica (nasogastrica) (29).

El proceso de produccion para la formula de la alimentacion
entérica se resume en la Figura 2. Se afiade una pequeia cantidad
de malta para mejorar la licuefaccion del producto y el L. plantarum

Figura 2. La produccién de avena fermentada

lacticamente. Originalmente disefiada como formula para
alimentacion entérica y ahora utilizada como un compuesto
activo de un alimento probidtico en el cual la fermenta-
cion es llevada a cabo por Lactobacillus plantarum 299v.
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299v lleva a cabo la fermentacion. El producto final contiene aprox.
1 x 10*2 unidades formadoras de colonias (UFC) de L. plantarum/L.
Esta formula se utiliza como el ingrediente activo en el producto
alimenticio en el cual 5% del potaje de avena se mezcla con una
bebida de fruta (fresa, pétalos de rosas, arandano, grosella negra,
o frutas tropicales). El producto para el consumidor contiene aprox.
5 x 10*° UFC L. plantarum 299v/L. Las bacterias son altamente
resistentes al pH bajo de la bebida de fruta (pH < 2.8 — 3.4, depen-
diendo del tipo de bebida de fruta) y se puede almacenar en un
refrigerador por aprox. 1 mes sin pérdida de viabilidad.

Efectos en la Microflora Intestinal

Cuando voluntarios sanos consumen lactobacilos que se pue-
den establecer en la mucosa, la concentracion de éstos en dicha
mucosa tiende a aumentar y la concentracion de bacterias
anaerobias Gram-negativas, Enterobacteriaceae, y Clostridia
reductora de sulfito tiende a disminuir (27). El efecto inhibitorio de
L. plantarum 299v sobre Enterobacteriaceae y anaerobios Gram-
negativos en la mucosa se observo en vivo en modelos de ratas que
simulaban condiciones clinicas severas (30,31).

Los anaerobios Gram-negativos se consideran nocivos porque
frecuentemente se encuentran en infecciones secundarias después
de una cirugia abdominal (32-34). Ademas, las anaerobios Gram-
negativos siempre contienen endotoxinas e inician, aun en peque-
Nas cantidades, reacciones inflamatorias agudas. Los anaerobios
Gram-negativos también son responsables de la produccion de sus-
tancias carcinogénicas en el intestino (35,36). La clostridia reductora
de sulfito puede contener cepas que producen toxinas. También
producen sulfuro de hidrogeno que tiene una toxicidad general.
Mas aun, clostridia puede producir sustancias carcinogénicas en el
intestino (35). Enterobacteriaceae es genéticamente cercana a la
familia e incluye varios patdgenos. Aln la taxa Enterobacteriaceae
no patdgena tienen un potencial patogénico en situaciones en las
cuales la defensa inmunoldgica del huésped estad afectada.

L. plantarum 299v, en la bebida de fruta suplementada con
potaje de avena fermentada lacticamente, mostré aumentar la
concentracion de acidos carboxilicos en heces de voluntarios sanos
(principalmente acido acético y acido propionico) (37). Estos acidos
grasos de cadena corta en el colon son una fuente de energia para
las células de la mucosa, por ejemplo, el aumento en la concentra-
cion de acidos grasos de cadena corta en el lumen pueden ser
beneficiosos para el estado de la mucosa.

Estudios Experimentales en Ratas

En estudios experimentales con ratas se demostrd que L. plantarum

299v:

P disminuye el desplazamiento de bacterias intestinales, (30,31,39,
40)

P compite con Enterobacteriaceae en la mucosa intestinal, (30, 31,
41)

P mejora la condicién de la mucosa intestinal, (30, 39, 40)

P mejora el estado del higado durante lesiones, (31, 39, 40)

P mejora el estado inmunoldgico de la mucosa, (42)

P disminuye la inflamacidn en la mucosa, (30) y

P modula la respuesta a los antigenos presentes en el intestino (41).

info@mundoalimentario.com
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Experimentos Clinicos

Sindrome del Colon Irritable

Una bebida probidtica de pétalos de rosas suplementada con
potaje de avena fermentada lacticamente y L. plantarum 299v se
dio a pacientes con el sindrome del colon irritable en un estudio
doble ciego controlado con placebo (46). Los pacientes se dividie-
ron en dos grupos: a un grupo se le dio un producto que contenia L.
plantarum 299v (25 pacientes) y al otro se le dio una bebida de
fruta similar sin L. plantarum 299v (placebo; 27 pacientes). Los
pacientes consumieron el producto diariamente por 4 semanas (400
ml producto/dia; con un contenido de producto activo de 5 x 101°
UFC/L). La inflamacion intestinal fue mucho menor en el grupo
tratado que en el grupo placebo. El dolor se redujo significativamente
en ambos grupos, a pesar de que la disminucion fue mas rapida y
pronunciada en el grupo tratado. Doce meses después del trata-
miento, el grupo tratado todavia experimentaba una mejor funcion
gastrointestinal que los pertenecientes al grupo placebo.

Fibrindgeno y Colesterol

La adicion de L. plantarum 299v a una bebida de frutas de
pétalos de rosa suplementada con potaje de avena fermentada
lacticamente administrada durante seis semanas, mostrd reducir
significativamente las concentraciones de fibrindgeno y colesterol-
LDL en suero de hombres polacos con el nivel de colesterol ligera-
mente elevado (47). El estudio se realizd con 30 personas que se
dividieron al azar en dos grupos en un estudio doble ciego controla-
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do con placebo. El placebo fue una bebida de pétalos de rosa sin L.
plantarum 299v. El fibrindgeno es una proteina producida en el higado
durante la fase aguda de la inflamacion la cual se sospecha que es un
factor de riesgo independiente para la trombosis.

Conclusiones

Los lactobacilos tienen efectos fisioldgicos considerables, como se
refleja en los resultados de los estudios revisados aqui y en algunos
otros estudios relacionados con lacteos de L. rhamnosus GG (48, 51).
Una condicién para estos efectos, sin embargo, es que la mucosa intes-
tinal sea expuesta a un nimero suficiente de lactobacilos vivos.

Por lo tanto, se deben administrar los probidticos en alimentos, los
probidticos deben sobrevivir y permanecer vigorosos en el alimento has-
ta su consumo, sin efectos negativos en las propiedades sensoriales del
alimento. Posteriomente, los probidticos deben sobrevivir el paso a tra-
vés del tracto gastrointestinal. Puede ser una gran ventaja si los
probidticos logran adherirse a las células de la mucosa epitelial del intes-
tino porque es alli donde los probidticos pueden ejercer sus efectos.

En otras palabras, es importante seleccionar no sélo una cepa
bacteriana con la habilidad de ejercer efectos fisioldgicos, sino tam-
bién una cepa que pueda combinarse con el alimento al que se va a
incorporar.

No todos los lactobacilos que se encuentran cominmente en el tracto
intestinal humano se adaptan a la leche; algunos crecen usualmente de
manera espontanea en el material vegetal, €j., en cereales mediante
fermentacion acido lactica.

La avena se fermenta con una cepa definida del probidtico L.
plantarum 299v. Para hacer el potaje de cereal fermentado mas
aceptable para el consumidor en el mundo industrializado, se mezcla
con una bebida de frutas. Asi, el pH del producto final es relativa-
mente bajo. Sin embargo, muchas cepas de L. plantarum se adaptan
bien no sélo en los sistemas de cereales sino también en un ambiente
frutal, p. ej., permanecen activos a pH bajos después de un almace-
namiento prolongado.
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ACTIVE

L. plantarum 299v actua bien tanto en el alimento (bebi-
da de frutas suplementada) como en el intestino humano.
Una pregunta que se debe contestar, sin embargo, es qué
mecanismo esta envuelto en las cepas intestinales y los efec-
tos fisioldgicos. Se conoce que las cepas se adaptan para
establecerse en la mucosa intestinal humana (27) y que po-
see un mecanismo especifico de enlace para adherirse a cé-
lulas epiteliales (28).

La cepa también aparentemente contrarresta grupos de
bacterias adversas. Este efecto por si solo puede explicar la
disminucién del desplazamiento y mejorar la condicion de la mu-
cosa después del tratamiento con L. plantarum 299v. Mas aun,
la influencia de estas cepas de probidticos sobre la composicion
de la flora intestinal se indica indirectamente por los cambios en
la concentracion de los acidos grasos de cadena corta en heces
(37). Sin embargo, también es posible que los mecanismos
estén involucrados no sélo en la competencia con diferentes
fracciones de flora intestinal, sino que también la cepa pueda
regular las defensas del sistema inmunolégico del huésped.
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