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Introduccion

En este nimero veremos como la salud a través de la microbiologia impacta
benéficamente al ser humano, en la actualidad comprendemos que puede ser
dificil llegar a un estado de completo bienestar, aun asi, una gran parte de la
poblacion esta buscando caminos que lleven a un equilibrio en las diferentes
areas del ser humano para tener salud, esto debido a que son cada vez mas
frecuentes enfermedades como las cronicas y mentales.

Uno de esos caminos es sin duda la alimentacion. Vargas G (2012) comenta que a
partir de la década de los 70 inicio en México una epidemia de obesidad, debido
a una transformacion cultural que llevd a abandonar costumbres, cambiar
valores y adoptar patrones de alimentacion que contribuyeron a la obesidad y

enfermedades cronicas.

Rivera Dommarco et al (2022) comentan que existen cinco grupos de alimentos
que reducen los riesgos de uno o mas de las siguientes condiciones: obesidad,
enfermedad coronaria, enfermedad cardiovascular, diabetes y varios tipos de
cancer. Estos cinco grupos son frutas, vegetales, nueces y semillas, granos

enteros y leche y derivados.

Dentro de este grupo de alimentos saludables, ademas de sus propiedades
nutricionales intrinsecas, algunos poseen beneficios adicionales que se pueden
atribuir debido a un anadido, incremento o eliminacion de algiin componente.
Un ejemplo claro es la leche que ha sido fermentada con bacterias acido

lacticas.

De acuerdo con Requena T (2018) Las bacterias lacticas (BAL) constituyen un
grupo heterogéneo de microorganismos que se caracterizan por la produccion
de acido lactico a partir de la fermentacion de carbohidratos. Las principales
funciones de las BAL en los productos lacteos son la produccion de acido
lactico que provoca la disminucion del pH, participa en el sabor y ademas,
facilita la coagulacion de las caseinas, con lo cual se desarrolla la textura de
productos como quesos y leches fermentadas. Las BAL también producen
otros metabolitos que participan en el aroma y sabor. Ademas, los alimentos
fermentados suponen un aporte de BAL vivas en el tracto gastrointestinal
humano, incluidas algunas cepas que pueden proporcionar beneficios a la
salud como probioticos. Las BAL probiodticas pueden ejercer beneficios
reforzando la barrera intestinal, compitiendo con patogenos, produciendo
vitaminas y realizando efectos moduladores a nivel homeostatico.

(Quéesla y cudl es su relacién

Bacteria

El efecto de los probidticos a nivel intestinal ha sido muy
estudiado, Guarner F (2017), comentan que los
probioticos afectan el ecosistema intestinal al alterar los
mecanismos inmunologicos de la mucosa, interactuando
con microorganismos comensales o potencialmente
patogenos, generando productos metabolicos finales,
como acidos grasos de cadena corta y comunicandose
con las células del huésped utilizando senales quimicas.
Estos mecanismos pueden conducir al antagonismo de
patogenos potenciales, a un mejoramiento del ambiente
intestinal, a un reforzamiento de la barrera intestinal, a la
regulacion negativa de la inflamacion y a la regulacion
positiva de la respuesta inmunitaria a provocaciones
antigénicas.

Asi mismo Garza-Velasco (2021), comparte que los
probidticos tienen potencial para restablecer la microbiota
y por ende estimular diferentes sistemas ademas del
intestinal como es regulacion del sistema inmune, sistema
nervioso, sintesis de vitaminas y entre otros menos
escuchados como la cavidad oral del cual veremos mas en

esta edicion.

Las bacterias acido lacticas son un ejemplo de como la
microbiologia ha impactado en la salud de la humanidad,
tanto por su descubrimiento, manejo y aplicacion de
microorganismos benéficos para el ser humano, pasando
por la alimentacion hasta el nivel terapéutico.
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Bacterias acido lacticas: aliadas de la salud intestinal

Introduccion intestino incluyen la regulacion de las funciones del sistema
inmune del hospedero, los niveles de colesterol y el estrés
oxidativo, mejorar la captacion de nutrientes y producir

La implementacion del proyecto de genoma humano es considerado el I rar la 1
moléculas de sefalizacion (Ruvalcaba-Gomez et al., 2022).

inicio de una nueva era en investigacion que ha favorecido a desarrollar
plataformas, estrategias y lineas de estudio que permiten conocer la L. L.
complejidad del cuerpo humano. El estudio del microbioma humano es Las BAL como grupo: caracteristicas principales
una vertiente, acorde a lo que se sabe, el cuerpo es reservorio de al menos
3000 millones de células microbianas (principalmente bacterias), residen  Las BAL, se caracterizan por ser bacterias Gram-positivas,
mayormente en intestino y pueden representar hasta 2 kg del peso  aerotolerantes, no formadoras de esporas y productoras de
corporal. Si bien, estos microorganismos se concentran primordialmente ~ acido lactico como principal producto de fermentacion de
en tracto digestivo, también colonizan otras partes del cuerpo, como piel ~ carbohidratos. Este grupo de bacterias se puede dividir en dos
y mucosas asociadas a distintos érganos, tracto respiratorio, tracto  8rupos en funcion de su metabolismo: homofermentativas, cuyo
genitourinario y algunas glandulas (The Human Microbiome Project  Unico producto de metabolismo es el acido lactico; y
Consortium, 2012; Moreno del Castillo et al., 2018). heterofermentativas, que exhiben una mayor diversidad en
cuanto a uso de sustratos y produccion de metabolitos

En intestino ocurren grandes cambios mediados por condiciones diferentes al acido lactico (Ayivi et al., 2020).

medioambientales, la region mas extensa es el intestino delgado que
puede albergar hasta 108 microorganismos por mililitro de contenido ~ Desde el punto de vista tecnologico, las BAL participan de
intestinal. Esta colonizacion sucede en corto tiempo debido a la  manera sustancial en la produccion de alimentos fermentados,
peristalsis, renovacion del mucus intestinal, secreciones biliares y ~ reducen los periodos de maduracion en lacteos y carnicos y
pancreaticas. El intestino grueso, hospeda alrededor de 1X10°  mejoran caracteristicas sensoriales de los mismos, mediante su
microorganismos por mililitro de contenido intestinal, que representala  Presencia natural o por su inclusion como cultivos iniciadores y
mayor densidad microbiana en el cuerpo humano. Esta porcién de la  adjuntos (Garcia-Cano et al., 2019).
microbiota se representa esencialmente por bacterias que desempefan
diversas funciones, como metabolizar nutrientes de dificil digestion, ~Ademas, algunas cepas BAL han sido reconocidas como
sintetizar nutrientes esenciales y funcionar como barrera de proteccion ~ Mmicroorganismos probioticos, debido a los diversos efectos
ante infecciones ocasionadas por bacterias patogenas (Requena &  benéficos ejercidos sobre el tracto gastrointestinal y la salud
Velasco, 2021). humana, al ser ingeridas como parte de la dieta (Garcia-Cano et
al., 2019). La forma de aprovechar dicho potencial probiético se
La importancia de la cantidad y tipo de bacterias que habitan en el ~ asocia principalmente a la capacidad de estas células bacterianas
intestino ha cobrado relevancia con el descubrimiento del eje  para colonizar el intestino y asi beneficiar al ecosistema intestinal
microbiota-intestino-cerebro, que funciona como via de comunicacion ~ de humanosy animales (Konig et al., 2017).
bidireccional entre microorganismos residentes en intestino y cerebro, . . . .
a través de diferentes rutas, incluido sistema inmune. Por ello, resulta FunCIopalldad.(je.las BAL con enfasis en su
importante evitar o mitigar cualquier efecto que pudiera representar potencial probiotico
una perturbacion hacia la composicion y/o estructura de la microbiota
intestinal, para mantener todas las funciones reguladas en el humano ~ En los Ultimos afios, el concepto “probidtico” ha cobrado gran
(Cryan et al., 2019). relevancia, ahora su consumo se ha vuelto parte del estilo de vida y
habitos alimentarios de una parte importante de la poblacion y su
consumo no se limita a la ingesta mediante suplementos
alimenticios, sino que ha incluido, ademas, alimentos de consumo
diario principalmente algunas bebidas y yogurt. Se considera como
probiotico a todo microorganismo que, al ser ingerido vivo en
cantidades adecuadas, puede ejercer algln efecto benéfico para el
consumidor. No obstante, con ayuda de la investigacion y la
biotecnologia aplicada, se sabe que los beneficios de los probioticos
son exclusivos para cada cepa y no precisamente asociados a algln
género o especie de microorganismos.

En ese contexto, las bacterias acido lacticas (BAL), son un grupo
ubicuo de bacterias comprendido por un importante nimero de
géneros, destacan como constituyentes importantes del microbioma
humano. Este conjunto de bacterias se incluye dentro de los primeros
organismos vivos en habitar la tierra y por su versatilidad, logran
habitar y colonizar en una gran variedad de ambientes, como el
intestino, donde establece relacion con otros microorganismos
antagonicos, que contribuyen a regular la microbiota intestinal.
Algunas otras funciones importantes de estas bacterias en el




El efecto benéfico de los probidticos se logra cuando estos llegan integros,
colonizan el tracto gastrointestinal y favorecen beneficios asociados a la
modulacion/regulacion de los microorganismos que habitan en el
intestino y mediante el eje microbiota-intestino-cerebro regulan diversos
procesos tales como, la activacion de la respuesta inmune, el estado de
animo o la capacidad de digerir alimentos. Algunos probioticos tienen la
capacidad de producir sustancias especificas que le permiten limitar la
supervivencia de microorganismos patogenos o reducir la severidad de
sintomas de enfermedades como diabetes o hipertension (Anadon et al.,
2016). En casos particulares, algunos han demostrado servir como
coadyuvantes en el tratamiento de enfermedades como la artritis
reumatoide, o reducir los efectos adversos de tratamientos contra el

cancer (Mathur et al., 2020).

La relevancia de las BAL dentro del ambito de los probioticos radica en
que, gran parte de los microorganismos identificados como tal incluyen
un amplio listado de cepas pertenecientes a los géneros Lactobacillus 'y

Bifidobacterium, caracteristica  determinante de un tracto
gastrointestinal sano, por lo que diversos estudios cientificos han sido
implementados con el objetivo de caracterizar/evaluar el potencial
probiotico de BAL, y con apoyo de la biotecnologia, estos
microorganismos son utilizados como cultivos iniciadores o asociados
para la produccion de alimentos, con el proposito de diversificar las
opciones para fomentar el consumo de probiaticos (Fung et al., 2011).
Los mecanismos de accion de los probioticos consideran
(Bermudez-Brito et al., 2012) en (Ayivi et al., 2020):

1) Mejorar la barrera epitelial del intestino para evitar permeabilidad
celular, mediados por el aumento en la produccion de mucina.

2) Inhibir el crecimiento de patégenos mediante secrecion de
bacteriocinas y reuterina.

3) Competir contra bacterias patogenas para unirse a células
epiteliales del intestino.

4) Regular la produccion de citocinas proinflamatorias, al prevenir la
apoptosis y suprimir que las células T proliferen.

5) Estimular la produccion y secrecion de la Inmunoglobulina A,
fundamental para la inmunidad intestinal.

6) Mejorar la fagocitosis, al aumentar la actividad de las células NK
(Natural Killer).

Cabe senalar que no todas las BAL exhiben potencial probiodtico y
que los beneficios que puedan ofrecer seran dependientes de la
cepa, por lo que, la seleccion de microorganismos probioticos
implica evaluaciones minuciosas y exhaustivas basadas en criterios
claros para establecer el potencial probiotico, complementados con
una correcta identificacion genética, asi como, con protocolos para
su produccion, correctamente disefados y validados. Los beneficios
que inicialmente se atribuyen a los probioticos se relacionan con
mejora de funciones intestinales; no obstante, las actividades
biologicas que se busca en ellos se han vuelto mas especificas, con

el objetivo de contar con probidticos especificos para
determinada poblacion o complementar el tratamiento de
padecimientos determinados. Por ejemplo, prevencion de
enterocolitis necrotica, mitigar efectos negativos de infeccion
por Helicobacter pylori, reducir los sintomas asociados a
intolerancia a la lactosa, reduccion en la expresion de
compuestos pro-inflamatorios, reducir la posibilidad de
presentar resistencia a la insulina o diabetes tipo 2,
tratamiento de dermatitis atopica, entre otros (Das et al., 2022).

Conclusiones

Las bacterias acido lacticas son habitantes naturales de la
microbiota intestinal, cubren diversas funciones que resultan
vitales para mantener el correcto funcionamiento del humano.
Los beneficios que ofrecen estos microorganismos pueden
incrementarse  mediante el aprovechamiento de cepas
correctamente seleccionadas por su potencial probiotico para
mejorar diferentes funciones del cuerpo o servir como
coadyuvantes en el tratamiento de diversos padecimientos,
principalmente mediante la modulacion de la microbiota

intestinal.
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;Que es la microbiologia y cual es su relacion con la salud humana?

La salud es un estado de completo bienestar fisico, mental y
social y no solamente la ausencia de afecciones o
enfermedades. Existen diversos factores determinantes en la
salud humana, que se clasifican en factores fisicos, sociales y
ambientales o del entorno. Estos dUltimos pueden ser
clasificados a su vez, en quimicos organicos e inorganicos
(plaguicidas, fertilizantes y metales pesados); fisicos no
mecanicos (iluminacidn, microclima, ruido, radiaciones
ionizantes y no ionizantes, vibraciones, etc.) o mecanicos
(lesiones); psicosociales (estrés, violencia, drogadiccion,
conductas sexuales riesgosas); y biologicos (microorganismos,
toxinas y alérgenos) (Romero-Placeres et al., 2007).

En este contexto, algunos de los factores biologicos que
influyen en la salud humana son investigados por la
microbiologia, la cual es la ciencia que se encarga de estudiar a
los microorganismos, entre los que destacan las bacterias,
mohos, levaduras, parasitos, virus y priones; incluyendo su
funcion, forma, estructura, genética, metabolismo,
reproduccion, su ecologia, evolucion, identificacion y como se
relacionan con otros seres vivos. Como ciencia, la microbiologia
se encarga de estudiar diversos problemas en areas de la salud,

agricultura y la industria biotecnologica, farmacéutica y de
alimentos.

La interaccion del hombre con los microorganismos es estrecha
e historica. Aunque hace unos cientos de anos no se estaba
consciente de que existian, la invencion de los microscopios
permitio observarlos y agruparlos. Hoy dia, el ser humano sabe
que los microorganismos habitan en su interior, la superficie o
alrededor de él. Dicha interaccion tiene gran relevancia en su
estudio, porque puede ser favorable o desfavorable; por un lado,
algunos son considerados patogenos con impacto negativo en la

salud, mientras que la gran mayoria son benéficos y con
aplicaciones importantes en la industria.

Para comprender las interrelaciones de los microorganismos con
el ser humano, es necesario conocer algunos aspectos basicos de
los mismos. Empecemos por decir que los microorganismos
pueden ser eucariotes o procariotes, los cuales se diferencian por
el tipo de célula que los conforma. Los organismos procariotes son
unicelulares y su material genético (acido desoxirribonucleico -
DNA) no se encuentra dentro de una membrana o niicleo definido.
Mientras que, los eucariotes son mas complejos y grandes,
contienen su DNA en un nlcleo definido y ademas contienen otros
organulos membranosos como mitocondrias, aparato de Golgi y
reticulo endoplasmico, entre otros (Madigan, et al., 2014).

Para facilitar el estudio de los microorganismos, la microbiologia los

clasifica de acuerdo con sus caracteristicas en:

4

Bacterias: son microorganismos procariotes, es decir, son organismos muy
simples, unicelulares, sin aparatos u organelos, ni nicleo definido.
Desarrollan funciones esenciales en la biosfera, al participar en el
reciclado de materia y energia (Murray et al., 2017). Muchas bacterias
pueden infectar a una gran cantidad de hospedadores, sin embargo,
algunas son patogenos humanos obligados y ocasionan enfermedades
infecciosas como faringitis, amigdalitis, conjuntivitis, foliculitis, lepra,
diarreas acuosas, disenteria, fiebre tifoidea, gonorrea y caries dental,
entre muchas otras (Pan et al., 2015). Por otro lado, existen bacterias
benéficas como las bacterias acido lacticas (BAL, ejemplo: Lactobacillus
casei Shirota) que han establecido diversas asociaciones
huésped-bacteria, mismas que han creado mecanismos de beneficio
mutuo tanto para el microbio como para el huésped. El mejor ejemplo de
ello es la gran cantidad de bacterias que el humano alberga en su

intestino adquiridas de forma natural o a través de los alimentos

(principalmente lacteos fermentados) y que desde ahi impactan de

forma directa sobre la salud del hospedero al modular el sistema

inmune, mejorar la digestion y absorcion de nutrimentos, disminuir los

niveles de lipidos en sangre, entre otros mecanismos; asimismo, las BAL

son ampliamente utilizadas en la produccion de alimentos lacteos como

el yogur, kéfir y queso (Ruvalcaba-Gomez et al., 2022).

Mohos: estos son organismos eucariotes, es decir, con niicleo bien
definido y organelos complejos como mitocondrias o aparato de Golgi,
ademas de paredes celulares rigidas. Existen mohos patogenos para
los humanos y mohos con potencial biotecnologico. Los mohos tienen
requerimientos nutrimentales limitados y gran facilidad de desarrollo
en condiciones extremas, lo que les permite crecer en una gran
variedad de ambientes; ejemplo de ello es el Aspergillus fumigatus, el
cual es comln encontrarlo en las paredes de las casas y causa
aspergilosis, enfermedad que impacta principalmente en las vias
respiratorias (Borchers et al., 2017). Por otro lado, los mohos
filamentosos suelen contaminar diferentes tipos de alimentos, donde,
algunos como Aspergillus sp., Fusarium sp., o Penicillium sp., tienen la
capacidad de producir y liberar micotoxinas, que son moléculas
clasificadas como riesgos quimicos de origen biologico y su consumo

se asocia con dafio renal, hepatico o cancer (Sanchez-Villegas, et al.
2023).

Por su parte, mohos como Trichoderma sp. o Pleurotus sp., son
empleados por su potencial biotecnologico en procesos de
fermentacion, biotransformacion, produccion de enzimas o
biorremediacion. Entre los mohos con aplicaciones benéficas para la
salud humana es indispensable nombrar a Penicillium notatum, el
cual sintetiza antibioticos como la penicilina que se utiliza
ampliamente en el sector salud (Gutiérrez-Corona, et al., 2010).

Levaduras: son un grupo de hongos unicelulares, microscopicos, con
una pared celular definida (Murray et al., 2017). Historicamente, las
levaduras fueron los primeros microorganismos empleados como



control biologico, biocombustibles, inmunoestimulantes o
biofarmacéuticos. La levadura mas conocida es Saccharomyces
cerevisiae, con la que se producen proteinas, vitaminas, pany
bebidas alcohodlicas como la cerveza y el tequila. Algunas
especies como Candida albicans o Cryptococcus spp. pueden

causar infecciones como la candidiasis (Hernandez-Saavedra,
2021).

Parasitos: Son organismos eucariotes y los hay unicelulares
(protozoos) o multicelulares (helmintos y artropodos). Los
parasitos macroscopicos y que los podemos ver a simple vista,
también son considerados microbios. Los protozoos son
microorganismos unicelulares de niicleo eucariota diploide que
pueden vivir libremente en la naturaleza, y/o en huéspedes
animales, incluidos los seres humanos, pueden ser flagelados,
amebas o coccidios. Por su parte, los helmintos o gusanos
pueden ser redondos o planos (tenias). Ademas, entre los
artropodos se pueden encontrar, pulgas, piojos, acaros y
garrapatas, entre otros. La principal caracteristica de los
parasitos es que viven a expensas del hospedero sin brindarle
beneficio alguno. Algunos de ellos pueden causar infecciones,
que se conocen como infestaciones (Madigan, 2014).

Virus: Son microorganismos muy simples, estan compuestos de

acidos nucleicos (DNA o RNA; nunca ambos), proteinas y una

envoltura compuesta de grasas. Su vida depende por completo de

las células que infectan y dentro de las cuales se reproducen.

Cuando un virus entra en una célula huésped, su acido viral
nucleico hace que la célula sintetice proteinas virales y mas acido
viral nucleico. Luego se reconforma y abandona la célula para
entrar en otras células. Durante este proceso, las células son
danadas o destruidas y aparecen los signos y sintomas de una
enfermedad infecciosa (Murray et al., 2017). Los virus pueden ser
transmitidos de persona a persona, como es el caso del virus del
papiloma humano o el de inmunodeficiencia humana (VIH); o por
medio de vectores animales, como el virus Zika que es transmitido
por el mosquito Aedes aegypti; también podemos adquirirlos a
través de agua o alimentos, como en el caso del virus de la hepatitis
A o el rotavirus; o bien, pueden ingresar a nuestro cuerpo de forma

aérea, como el virus de la influenza o el SARS-CoV-2 (Morris &
Smielewska, 2023).

Priones: son considerados como agentes patégenos no I
convencionales, son esencialmente proteinas infecciosas mal
plegadas. Los priones ocasionan desdrdenes neurodegenerativos,
producto de generar cambios espongiformes en la materia gris del
cerebro, lo que ocasiona pérdida neuronal y acumulacion anormal
de la proteina prionica (PrP), signos que se reportan en la
enfermedad de Creutzfeldt-Jakob o en el Kuru. Cabe destacar que los
priones son altamente resistentes a los métodos habituales de
desinfeccion e incluso esterilizacion y pueden ingresar al huésped a

través de alimentos carnicos contaminados (Ironside et al., 2018).

Como se ha revisado, existen diferentes tipos de microorganismos cor

los que el ser humano convive a diario. En este sentido, mientras

mejor entendimiento se tenga de ellos, sus requerimientos nutrimentales,
factores de crecimiento, metabolismo, mecanismos de patogenicidad o de
resistencia mas compresible seran las interrelaciones que se pueden
establecer con ellos. Por un lado, es importante controlar el desarrollo de
microorganismos patogenos o sus efectos nocivos una vez que ingresan al

cuerpo del hospedero y por otro, obtener el mayor beneficio o impacto
sobre la salud de huésped.

En este contexto, la microbiologia ha cobrado cada vez mayor relevancia
en el cuidado de la salud y la prevencion de infecciones asociadas a la
atencion en salud, especialmente en la deteccion y control de
microorganismos patogenos nuevos o con resistencia a antibidticos.
Asimismo, la microbiologia nos brinda las herramientas necesarias para
el aislamiento, identificacion y aplicacion de microorganismos con

potencial biotecnologico para el desarrollo de vacunas, medicamentos y
alimentos funcionales.
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Uso de los probioticos en la salud oral

La salud oral es el punto de partida para el bienestar del cuerpo y el
correcto funcionamiento de nuestro organismo. La cavidad oral esta
compuesta por microorganismos y estructuras anatomicas de tejido
blando duro, como los dientes, el surco gingival, la encia adherida, la
parte interna de la mejilla, la lengua y el paladar (Fiorillo, 2019). En
particular, la saliva subgingival que se secreta en la boca y el liquido
crevicular gingival tienen como funcion principal proporcionar un
ambiente calido y himedo que brinde nutrientes, enzimas y otros
compuestos necesarios para el desarrollo e implantacion de la
microbiota oral, la cual puede comprender hasta 10® microorganismos

por mililitro (Pathak et al., 2021).

La microbiota oral es el conjunto de microorganismos que viven en la
boca como una biopelicula organizada y compleja, donde podemos
encontrar al menos 750 especies bacterianas que, al estar en equilibrio,
llevan a cabo actividades y generan metabolitos con efectos benéficos
en la salud oral y su mantenimiento (Nowicki et al., 2018; Pathak et al.,
2021). La microbiota oral es diversa y difiere en los segmentos bucales,
ya que depende de variables como la concentracion de oxigeno, la
disponibilidad de alimento, la temperatura e incluso las caracteristicas
anatomicas del segmento oral (Curtis et al., 2020). Por ejemplo, en la
superficie de la cavidad bucal hay microorganismos que viven en
presencia de oxigeno, como estreptococos y Actinomyces, mientras que
en el area subgingival, donde hay menor presencia de oxigeno,
encontramos otros como Bacteroidaceae spp y algunas espiroquetas
(Lamont, Koo & Hajishengallis, 2018).

Cuando la microbiota oral se encuentra en desequilibrio, puede ser un
riesgo para desarrollar enfermedades como caries, gingivitis,
periodontitis, entre otras. Dentro de los factores considerados como
agresores a la microbiota oral estan el uso incorrecto o prolongado de
algunos medicamentos, la ausencia o una incorrecta higiene y dietas

alta en azicares refinados.

En particular, la caries y la enfermedad periodontal son de los
principales problemas de salud oral, con altos indices de
prevalencia a nivel mundial (Iheozor et al., 2015). La caries se
caracteriza por la formacion de wuna biopelicula
polimicrobiana provocada por interacciones dieta-microbiota
que causan la destruccion del tejido dental mineralizado. Se
atribuye a la alta ingesta de aziicares refinados en la dieta, lo
que provoca una mayor produccion de acido por parte de los
microorganismos y esto, a su vez, disminuye el pH salival.

Esto causa una mayor produccion de matriz de exopolisacarido
(biopelicula), concentrando asi los acidos en la superficie del
esmalte, induciendo el crecimiento de especies bacterianas
que promueven aln mas dicho efecto.

Si las lesiones cariosas no se tratan, pueden provocar patologias
bucales avanzadas, como la formacion de abscesos o la
afectacion pulpar del diente (Sedghi et al., 2021; Pathak et al.,

2021).

Cuando el consumo de aziicar es bajo y poco frecuente, los
microorganismos en los dientes se mantendran estables, ya que,
a pesar de producir acidos que podrian desmineralizar el
esmalte y por lo tanto, disminuir el pH, es en menor proporciony
puede ser facilmente neutralizado por la saliva, que restaura y se
encarga de mantener la mineralizacion del esmalte (Lamont, Koo,

& Hajishengallis, 2018).

Por otra parte, la gingivitis es la inflamacion frecuente y leve de
las encias provocada por la acumulacion de placa bacteriana en la
superficie de los dientes. Sin embargo, cuando se controla de
manera temprana, se eliminan los sintomas y no afecta los tejidos
de sostén de los dientes (Abusleme et al., 2021).

A su vez, la periodontitis es la inflamacion cronica que produce un
dano irreversible a largo plazo en los tejidos periodontales y el
hueso alveolar. Se manifiesta como el desprendimiento de tejido
del diente y forma una bolsa periodontal con presencia de

bacterias patogenas que pueden proliferar.

En estadios avanzados y dependiendo de la gravedad de la
enfermedad, puede haber pérdida de piezas dentales. La
periodontitis es causada por dishiosis de las agrupaciones
microbianas subgingivales, lo que afecta negativamente al sistema
inmunitario del huésped, de manera que crea y mantiene una
inflamacion general en los tejidos gingivales y periodontales,
evitando la recuperacion del tejido (Sedghi et al., 2021).



El tratamiento de patologias como caries o enfermedades periodontales,
asi como sus complicaciones, es el uso de farmacos antimicrobianos. Sin
embargo, su ingesta puede causar efectos secundarios principalmente a
nivel gastrointestinal, ademas de reacciones alérgicas o resistencia
bacteriana. Otras patologias como la gingivitis pueden ser tratadas por
medio de una profilaxis dental para erradicar signos y sintomas (Nowicki

et al., 2018).

Actualmente, estudios han propuesto terapias alternativas de bajo costo
sin riesgos o efectos secundarios (Becker, 2013). De ellas, destaca el uso
de microorganismos probioticos como lactobacilos y bifidobacterias, ya
que pueden evitar la adhesion de la placa bacteriana y mantener una
relacion equilibrada con la salud bucal.

Dichos probioticos se pueden consumir de forma diaria llevando una
dieta balanceada e incluyendo alimentos como yogurt o alimentos
fermentados. Asimismo, se pueden encontrar en el mercado en formas

de encapsulados.

El uso de probidticos puede tener efectos tanto preventivos como
terapéuticos. Ejemplo de ello son los pacientes con problemas
periodontales que combinan su tratamiento farmacologico o
profilactico con suplementos probidticos, con lo cual obtienen mejores
resultados e incluso disminuyen la posibilidad de una cirugia
periodontal (Zaura et al., 2019).

Por otra parte, hay evidencia de que los suplementos probidticos con
los lactobacilos pueden reducir la incidencia de caries en nifios en
edad preescolar y escolar. Asimismo, se ha sugerido que la ingesta de
probioticos incrementa la duracion de protesis a través de la
inhibicion de la adhesion de microorganismos no deseados (Haukioja,
2010) En el caso de procesos gingivales, se han utilizado Lactobacillus
rhamnosus, L. reuteri 'y L. casei Shirota para disminuir el efecto de la
inflamacion  gingival; incluso se observd una actividad
anti-biopelicula por parte del L. casei (Chugh, et al., 2020; Saiz et al.,

2021).h

Es asi como el uso de probioticos es una alternativa terapéutica en el
tratamiento problemas dentales, ademas de ser una herramienta con

un posible menor costo.

Sin embargo, es importante mencionar que su uso contra problemas
bucodentales se sigue investigando para conocer de mejor manera
los mecanismos de accion en cada patologia, dosis y el momento
idoneo de su indicacion.
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Lactobacillus casei Shirota

Bacteria lactica y probiotica capaz de llegar viva a los intestinos

Los probioticos pueden hacer mucho por su salud intestinal,
lo invitamos a ver los siguientes videos en el canal de YouTube
de Yakult México y conocer mas acerca de los probidticos y
sus beneficios.
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