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Mercado en
expansion

PROBIOTICOS

Interés de los consumidores
en el rol de la dieta sobre el
mantenimiento de la salud

En los paises desarrollados, los alimentos probioticos
constituyen el 60-70% del mercado total de alimentos

funcionales.



EMPLEO ACTUAL DE

PROBIOTICOS EN ALIMENTOS
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En el mundo, la diversificacion de
alimentos probidticos va en aumento

Sin embargo...

O Qué sabemos actualmente de los probidticos?

() Quénos falta saber o definir?



PROBIOTICOS

Microorganismos vivos que, administrados en
adecuadas dosis (como parte de un alimento), otorgan
un beneficio a la salud del consumidor (FAO, 2002).



BACTERIAS USADAS COMO

PROBIOTICOS PARA HUMANOS

O Bifidobacterias (B. longum, B. lactis, B. infantis,
B. bifidum).
O Lactobacilos ( L. acidophilus, L. casel, L. paracasel,

L. rhamnosus, L. johnsonii, L. reuteri).




Aislamiento de probioticos

 Tradicionalmente, de heces de infantes

|

criterio en revision

. De leche materna
. De alimentos, etc.
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Aislamiento de bifidobacterias a partir de leche materna

Aptitud tecnoldgica

Resistentes a la congelacion (-70°C, -20°C)
Resistentes acido lactico (pH 4,5-1 mes-5°C)
Resistentes al secado spray
Resistentes a la rehidratacion hasta 50°C

Potencial probiotico

En estudio en ratones
“Naturalmente transferidas por la madre al hijo”

Potencial para el desarrollo de leche en
polvo o productos lacteos fermentados.



Desarrollo comercial de leche en polvo
+ probioticos maternos

HEREDITUME maternis

Hereditum® iz Puleva Biotech's range of premium probictics izolated from
human breast milk and with the capacity 1o be transferred to breast milk after
oral intake.

Besides their unique and different arigin, mast of the probictic straing on the
market wwere obtained from intestinal samples, the Hereditum®& strains have
heen zelected from hundreds of different strains by their excellent capabilties
and probiotic praperties, and far their sciertifically proven heatth benefits.

Hereditum®  strains  have been
tested in human trialz where they
 Lactobacillug gasseri CECT574 showved their capacity to colonize

?ec'uesz

Le h Heredltum - Lactobacillus gasseri CECT5715 the human gut, their potertial to
C Che de )  Lactobacillug fermentum CECT5MGregulate  intestinal habitz, and to
Ontmuac]on stimulate defense mechanizsms  of

Con Proteinas Adaptadas,
Ucledtidos, Taurina
y

the immune system.

The zingular origin of Hereditum® makes themn not only exceptional candidates
for their use in infant nutrition, bt also for several other applications in
functional foods due to their excellent probiotic potertial and technalogical
versatilty that ensures their maximum functionalty and performance. Thizs is
the caze for dairy products, fermented or not, sugar rich matrices.




Bacillus probidticos

Se usan actualmente como:

- Suplementos dietarios (humanos). Existen al menos 15
productos comercializados en el mundo.

- Promotores del desarrollo y exclusion de patdogenos
(animales). Existen al menos 7 productos para aves de
corral, cerdos, conejos, terneros, etc.

- Acuicultura. Existen al menos 5
productos para promover el desarrollo
y excluir agentes competitivos en los

criaderos de camarones.

- Como aditivos alimentarios ?




Bacillus probidticos

Ventajas de su utilizacion:

- Los productos pueden ser mantenidos a temperatura
ambiente sin afectarse la viabilidad (estabilidad de cepas).

- Los esporos superan la acidez del estbmago y germinan en
el intestino delgado, desarrollan y re-esporulan.



Bacillus probidticos como aditivos alimentarios

Bacillus coagulans
Tiene status GRAS (FDA, USA, 2008)



Bacillus probidticos como aditivos alimentarios
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IDENTIFICACION DE CEPAS

Método recomendado:

secuenciacion parcial del gen 16 Sr DNA



Criterio japonés: 10° células
(equivalente a 100g de un yogur que contiene 10 UFC/qg)



CONTROL DE LA VIABILIDAD CELULAR

O Recuentos en placas » USO PRESENTE

O Citometria de flujo

USO FUTURO

O PCR cuantitativa




O O O O O

MEDIO DE CULTIVO IDEAL

Capacidad de inhibir flora starter (108-10° UFC/ml).

No inhibir la flora probiotica de interés (recuperacion).

Capacidad selectiva y/o diferencial (2-3 especies probiodticas).

Usar agentes selectivos/diferenciales de facil manejo.

Econdmico, rapido de preparar, estable.



MEDIOS DE CULTIVO PARA

PRODUCTOS LACTEOS ARGENTINOS

Table 2
Enumerationlog CFL g~ " unless spectiad otherwke) of L caser, L esidopkdie and Hiidobactena on diferent madia 3 d at 37 C) The values are the
mean of threz determinations®

M kcroorgankm Sirain Culture medium
MES MES-Blle® M RES-LP"
Liactobacillies oo All 1043 + 0.1dba 10,50 + 0214 1044 +0.11a
Aldge 010 + 012 % 73 + 08 Orm 4+ 037
AlS 1033 4+ 006a 1028 4+ 0.40a 100% 4+ 0.18a
Alb 1190 + 006a LT 4+ 0Eda L1401 Ta
(I Q24 + 003 Q81 +0.12a Q.7 104 a
YET? Q56 +0.1la Q37 £ 007a +0.12a
LB! Q39 + 0.1k Q1% +0.014a 22 4+ 0.10a
CMRE 18T Q70 + 0.16a 040 + 023 Q4% 4+ 0.24a
Liactobacillies aciaophiles® LAl 1024 £ 0.13%
LAZ 1064 +02Ta
Al 043 4+ 00ka
AR L1EL + 006a
M2 QA0 4+ 034a
IVES B3l 4+ 0308
CHEE 18814 B35+ 007a
CHEE 16234 B 40220
B clehercteriane b ok’ RRI 1018 4+ 008 9.02 4+ 0.16a
RR12 1128 4+ 0.10a 5 -+
Aall 1050 4+ 0.2
AR GAE + 0183
B hidehercteram dovegmem’ Al 92 40077 203 4+ 007
AT 02 4+ 020 7.00 + 00890
RL4 Q40 4+ 0.10a 0929 4+ 008
B ficleahercteriam sp AM Q68 + 012 960 4+ 0.13a

‘Means In row with a common letter do not diifer (P = 0.05)}

Flnhibitory medium for yoghurt starter bacterla (Vinderola & Relnhaimer, 19907,
“Incubation under acroblosls.

WCFU ml-

2 10" CFU g~ ar mL
"Imcubation undar anaaroblosls.

Enumeration of Lactobacillus casei in the presence of L. acidophilus, bifidobacteria and lactic starter bacteria in
fermented dairy products (2000). C.G. Vinderola and J.A. Reinheimer. International Dairy Journal, 10 (4), 271 — 275.



MEDIOS DE CULTIVO PARA

PRODUCTOS LACTEOS ARGENTINOS

1- L. casei 2- L. acidophilus 1- Bifidobacterias 2- L. casei

MRS-bilis MRS-LP



Funcionalidad — Sobrevida en el alimento

Factores que condicionan la viabilidad de probioticos
en un alimento lacteo fermentado:

Cepa utilizada

Practicas de inoculacion

Acidez del producto

Oxigeno disuelto

Caracteristicas del proceso tecnolégico
Interacciones con otras cepas

Composicion quimica

X X X < X < X

Condiciones de almacenamiento



LECHES FERMENTADAS PROBIOTICAS

() Lamaés popular alternativa comercial hasta el momento

O Principal ventaja: el proceso tradicional de elaboracion
se adapta muy bien al agregado de bacterias probioéticas:
antes de la fermentacion (yogur firme) o despues (yogur

batido y liquido).




LECHES FERMENTADAS..... jadecuado
vehiculo para probioticos?

Numerosos reportes de escasa viabilidad

Elevado contenido de acido lactico.

Presencia de numerosos aditivos alimentarios.

Oxigeno disuelto.

Interacciones cultivos iniciadores—cultivos probioticos.

O O O | O




QUESOS PROBIOTICOS

Organismos usados

O - Bifidobacterium: Cottage, Cheddar, Crescenza, Blanco salado.
- Bifidobacterium + L. acidophilus: Gouda y Goat cheese.
- L. paracasei. Cheddar.

RESULTADOS SATISFACTORIOS EN
GENERAL (pH>5 + otros factores
protectivos)

O Consideraciones particulares

- Eleccion de las cepas mas convenientes.
- Concentracion de sal.
- Incidencia en el flavor.







AHORA TUS QUESOS
LA SERENISIMA

TIENEN LACTOBACILLUS GG.

Tus guesos son los mismos,
vos estas mejor protegido.




Probioticos: eleccion de la matriz adecuada para un suceso

comercial

Leches fermentadas

Quesos

Helados

Manteca

Otros



Una cepa o una mezcla de ellas?

Pocos estudios sobre eficacia de mezclas de cepas probioticas.

Hay buena evidencia que mezclas de probioticos producen
efectos benéficos.

Evidencia limitada de que las mezclas son mas efectivas que sus
cepas integrantes.

Muy pocos estudios que demostraron que una cepa €S mas
efectiva que una mezcla.

En varios de estos estudios las dosis usadas para la cepa y la
mezcla, fueron diferentes.



Efectos terapéuticos o efectos preventivos?

Accion preventiva

Prevencion de eczemas atépicos
Prevencion de diferentes tipos de diarreas
Prevencion de enfermedad inflamatoria intestinal (IBD)
Prevencion de infecciones entéricas
Prevencion de infecciones nasofaringeas
Prevencion de enfermedades autoinmunes
Prevencion de sepsis en pacientes graves
Prevencion de enterocolitis necrotizantes
Prevencion de infeccion por H. pilory
Prevencion de cancer (colon, mamas)
Prevencion de caries

Prevencion de infecciones dérmicas
Prevencion de diabetes

» Disminucion de la incidencia de patologiasy
» Disminucion de la frecuencia de patologias.}

» Disminucion de la severidad de patologias. )

>> Accidn terapéutica

Disminucién de sintomas de intolerancia ala
lactosa

Modulacién del transito intestinal
Disminucién de hipertensién arterial
Disminucién de niveles de colesterol

Consumo previo de bacterias
probidticas
0 leches fermentadas




MODELOS ANIMALES

« Ampliamente usados para estudiar efectos de la microbiota
Intestinal sobre el organismo y viceversa.

« Desventaja: La fisiologia de los animales difiere
considerablemente de la de los humanos.

« Ventajas: usar animales con una virtualmente identica carga
genética y suministrarles a todos ellos la misma alimentacion y
condiciones de alojamiento (ambiente, temperatura, ciclos de
luz, etc), factores altamente variables en humanos.




ESTUDIOS CLINICOS

« Confirmacion definitiva de los efectos funcionales.

« Necesidad de definir los parametros funcionales a controlar
« Costosos (aprox. $500.000)

« Colaboracion de voluntarios y medicos.

« Definir toma de muestras, frecuencia y tiempo total del ensayo



CONCLUSIONES

El desarrollo de alimentos probidticos esta en continua
expansion, impulsado por el interés creciente de los
consumidores

Sin embargo, a nivel cientifico quedan conceptos por
definir y recursos tecnoldgicos por desarrollar, para
apoyar dicha expansion



...muchas gracias!



