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La relacion existente entre el sistema inmune, nervioso central y el digestivo, es hoy
reconocida y aprovechada para que las personas conserven o recuperen la salud. Esto
ha incitado a la comunidad de profesionales de la salud a realizar multiples
investigaciones en varios paises del mundo desde diferentes especialidades médicas.

Algunos de los motivos de investigacion han sido relacionados con la microbiota
intestinal, la inmunidad, los edulcorantes, la absorcién de nutrientes, enfermedades
neurodegenerativas, asi como con la sinergia entre probioticos, simbidticos y
psicobidticos.

De acuerdo con Pineda C (2016) los humanos proporcionamos “alojamiento” a los
trillones de microorganismos que conforman la microbiota intestinal, la cual realiza
funciones que no podemos realizar a través de nuestro propio metabolismo, y cuando la
comunicacion entre los microorganismos y nuestros 6rganos se desordena puede
representar un riesgo para padecer enfermedades.

En México los problemas de salud publica estan fuertemente desencadenados por el
estilo de vida de las personas sobre todo por el sedentarismo y la alimentacion. Esto ha
sido tema para elaborar politicas publicas tales como la Ley general de Cultura Fisica y
Deporte, por el costo que representa la atencién de enfermedades atribuibles al sobre-
peso y la obesidad que con datos que proporciond la Camara de Diputados en abril del
2018 se incremento el 61 por ciento en el periodo de 2000 a 2008 al pasar de 26 mil 283
millones de pesos a 42 mil 246 mdp, en el 2017 el gasto alcanzo los 77 mil 919 mdp.

Las enfermedades pueden afectan el funcionamiento de érganos como el corazon, los
rifiones, el pancreas o el higado, asi como afectaciones al sistema nervioso central que
deriva en enfermedades neurodegenerativas. Algunas enfermedades pueden
relacionarse con el intestino y la microbiota, de tal manera que compartir informacion
que describa las implicaciones de estos microorganismos en la salud humana es de
gran ayuda para el diagndstico y tratamiento desde la especialidad médica que se
aborde un problema de salud.

El deterioro del bienestar de las personas tanto fisico como mental en ocasiones termina
en muertes prematuras que afectan el desarrollo de los integrantes de las familias y la
productividad de las empresas, antes de que eso ocurra existe una alternativa que es
sencillamente la prevencion. Es en ese eje en el que la conjuncion de esfuerzos tanto de
organismos gubernamentales, como la comunidad de profesionales de la salud,
universidades, la sociedad y la iniciativa privada darian vitales frutos.

Seria ideal que los ciudadanos tomaramos un papel activo al tomar decisiones
informadas cuando vamos al supermercado o al tianguis y elegir opciones para tener
una alimentacion correcta, también lo es que decidamos realizar actividad fisica con
regularidad, es un gran reto cambiar habitos en la edad adulta pero también lo es
fomentar en los nifios estilos de vida saludables.

En nuestro pais conviene saber la disponibilidad de
evidencias cientificas sobre el consumo de
edulcorantes no caldricos que hay en el mercado,
para disminuir el consumo de azucar y conservar el
sabor dulce que algunas personas prefieren, pero
también conocer las reacciones que tienen esos
componentes en la microbiota intestinal; asi como la
absorcion de vitaminas, minerales, su relacion con los
probiéticos y la sinergia que ocurre cuando se
incorporan simbioticos en la alimentacion diaria.
Resulta entonces imperativo difundir informacion que
aporte lineas de tratamiento y sobre todo de
prevencién de enfermedades que contribuyan a que
las personas conserven o recuperen la salud
aprovechando el potencial de los sistemas con los que
cuenta el cuerpo humano.

Esperamos que el contenido de este boletin despierte
o ratifique el interés por voltear la mirada a los
microorganismos que habitan en el tracto digestivo
que impactan la vida de las personas para bien, asi
como las funciones fisiolégicas que estos
desencadenan.

Referencias

® Aldrete VJ. et al. (2017). Andlisis de la evidencia disponible
para el consumo de edulcorantes no caléricos. 01 de junio
2019, de Scielo Sitio web: www.scielo.org.mx
http://www.scielo.org.mx/pdf/mim/v33n1/0186-4866-mim-33-
01-00061.pdf

® Carzo O. (2018). Obesidad en México un problema de salud
publica grave urge atenderla. 01 de junio 2019, de Camara
de Diputados Sitio web: www5.diputados.gob.mx
http://www5.diputados.gob.mx/index.php/esl/Comunicacion/B
oletines/2018/Abril/29/5417-Obesidad-en-Mexico-problema-d
e-salud-publica-grave-urge-atenderla-Corzo-Olan

® Robles V. et al. (2013). Progreso en conocimiento de la
microbiota intestinal humana. Nutricién Hospitalaria. 01 de
junio 2019 de Sicelo Sitio web: www.scielo.org.mx
http://scielo.isciii.es/pdf/nh/v28n3/01articuloespecial01.pdf

® Pineda-C (2017). El Microbioma y las enfermedades. Revista
biomédica; 28, 7-10.
http://revistabiomedica.mx/index.php/revbiomed/article/view/
555/570

Interaccion de probidticos con la absorcién de vitaminas y minerales

Edulcorantes y microbiota

En este nimero

Simbidticos y la estimulacion del sistema digestivo




Interaccion de probidticos con la
absorcion de vifaminas y minerales

MNC lliona Esther Serna Sdnchez
Profesora de ingenieria en alimentos y biotecnologia CUCEI

La poblacion mundial es cada vez mas consciente de la relacion entre nutricion y buena
salud, los nutrientes son necesarios para el correcto funcionamiento del organismo
humano.

La biodisponibilidad de los nutrientes depende del suministro de una cantidad adecuada
de estos en la dieta, pero puede verse modificada por el estado nutricional de la
persona, caracteristicas del alimento, en la forma que se cocinan y la combinacién con
otros alimentos.

Una flora intestinal saludable es en gran parte responsable de la salud general del
huésped, la microbiota intestinal es capaz de interactuar entre si y con el huésped
humano desempefiando un papel fundamental en la digestién de nutrientes y la
recuperacion de energia en procesos mutuamente beneficiosos del metabolismo
energético y en la facilitacién de reacciones quimicas.

La exposicion a moléculas toxicas y las enfermedades pueden alterar las relaciones
establecidas entre los componentes fisicos e inmunitarios del tubo digestivo. La micro-
flora gastrointestinal se afecta por infecciones y enfermedades intestinales inflamato-
rias, alergias, trastornos inmunitarios, la utilizacién de antibiéticos y farmacos antiin-
flamatorios o inmunosupresores, entre otras cosas.

Por lo antes mencionado se podria generar una mala absorcién o una deficiencia en el
aporte de los nutrientes a partir de compuestos dietéticos que no son digeribles por el
intestino humano, la sintesis de vitaminas esenciales podria verse afectada asi como el
sistema inmunoldgico, por lo cual los probidticos podrian favorecer el mantenimiento de
una microflora sana e inhibir la proliferaciéon de microorganismos patégenos, ademas de
mejorar el estado nutricional al mitigar los efectos de la mala alimentacién y usarse para
mejorar la absorcion de micronutrientes como el calcio y el hierro de los alimentos
ingeridos.

Las vitaminas se descubrieron durante la primera mitad del siglo XX, mediante el
analisis de la dieta humana y animal, mediante la identificacién de "factores de
crecimiento" para el aislamiento bacteriano, pero solo en la ultima parte del siglo pasado
fue la asociacion entre las bacterias y la sintesis de vitaminas.

Las vitaminas y minerales son micronutrientes esenciales que son necesarios para las
reacciones vitales, los humanos somos incapaces de sintetizar la mayoria de las vitami-
nas en las cantidades necesarias para satisfacer nuestras necesidades fisioldgicas vy,
por lo tanto, tienen que obtenerse de forma exdgena.

Si bien la mayoria de los micronutrientes estan disponibles en diferentes tipos de
alimentos y su deficiencia todavia podria existir, debido a las dietas inestables e insalu-
bres. Las vitaminas son micronutrientes esenciales que los humanos deben obtener
diariamente a través de la dieta. Los seres humanos no pueden sintetizar las vitaminas
del grupo By, por lo tanto, deben obtenerse de su dieta.

Los probidticos son microorganismos vivos que proporcionan beneficios para la salud
cuando se consumen en cantidades adecuadas, se utilizan tanto en alimentos como en
medicamentos, y son capaces de mejorar tanto la seguridad alimentaria como la salud
humana de una manera enddgena y exoégena.

Las bacterias del género Lactobacillus que tiene un historial extenso, de uso seguroy
particularmente en productos lacteos son capaces de producir compuestos nutritivos
como las vitaminas, estas bacterias reducen la tasa de crecimiento de enfermedades
dafinas causadas por bacterias.

Los lactobacilos son capaces de producir compuestos
como bacteriocinas, antibiodticos y vitaminas, incluidos
los que pertenecen al grupo B, todos los cuales
mejoran la salud del huésped, protegen contra patoge-
nos y mejoran el sistema inmunoldgico.

La vida humana no podria existir en ausencia de
vitaminas del grupo B, ya que estas vitaminas son un
componente esencial en el metabolismo celular,
incluido la replicacion y reparacion del ADN, asi como
el nucleotido, las vitaminas y la biosintesis de ciertos
aminoacidos. Las vitaminas del grupo B desempefian
un papel importante en el metabolismo de los carbohi-
dratos, proteinas y lipidos.

Los miembros del grupo de vitamina B consisten en
tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (B3), éacido
pantoténico (B5), piridoxina (B6), biotina (B7), folato
(B9) y cobalamina (B12).

La vitamina B12 (cobalamina) es uno de los miembros
mas importantes de la vitamina del grupo B, que es un
compuesto complejo que solo algunas bacterias
producen de forma natural, como alguna especie de
Lactobacillus.

Se necesitan muchos pasos para la sintesis quimica
de la vitamina B12, algunos microorganismos pueden
producir vitamina B12 mediante el proceso de fermen-
tacion.

Las bacterias probidticas tienen un impacto positivo en
el sistema inmunoldgico y en la composicién y el
funcionamiento de la microbiota intestinal.

Las bacterias probioticas, en su mayoria pertenecien-
tes a los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium,
confieren una serie de beneficios para la salud,
incluida la produccion de vitaminas.

Muchas de las investigaciones han demostrado que el
consumo de probidticos junto con los productos
lacteos amortigua la acidez del estbmago y aumenta
la tasa de supervivencia bacteriana en el intestino.

Los probioticos tienen un impacto positivo en el
sistema inmunolégico y en la composicién y el funcio-
namiento del organismo asi la produccion de vitami-
nas ha dado lugar a muchos beneficios para el
anfitrion.

El consumo de alimentos como el yogur, queso y
otros productos fermentados demostré6 dar como
resultado aumento de los niveles de riboflavina, folato,
vitamina B12, niacina y piridoxina.

Las bacterias comensales producen vitamina B vy
desempefian un papel importante en la satisfaccion de
nuestras necesidades de estos nutrientes esenciales.

Algunos probidticos también parecen mejorar la absor-
cién de micronutrientes especialmente el calcio y el
hierro y el desarrollo éseo, pero los efectos parecen ser
altamente dependientes de la cepa probidtica.

El calcio es el nutriente mas esencial, aproximadamente
el 99% del calcio que se encuentra en los dientes y
huesos del cuerpo pero solo el 1% se encuentra en
sangre.

Una serie de investigaciones han demostrado que una
cantidad adecuada de ingesta de calcio reduce el riesgo
de fracturas, osteoporosis e hipoglucemia y diabetes en
algunas poblaciones.

Muchas de las investigaciones sugirieron que los
probioticos tienen un papel importante en la mejora de
la absorcién y absorcion del calcio.

En esto también, la microbiota intestinal actta como un
compafiero para: el cobre, el cobalto, el hierro y el zinc
son elementos que pueden intercambiarse en el
intestino entre las bacterias y su huésped.

La vitamina D, uno de los reguladores clave del metabo-
lismo del calcio en los mamiferos, asegura la absorcién
de calcio de la ingesta dietética y el almacenamiento y
depdsito intracelular en huesos y dientes.

Se ha encontrado que los componentes de la micro-
biota intestinal tienen la capacidad de mejorar la expre-
sion del receptor de vitamina D en las células epiteliales
intestinales de manera independiente y dependiente de
acidos grasos de cadena corta y de regular a través de
las vias de sefalizacién, el transporte de calcio a través
de las células epiteliales y su almacenamiento en
compartimentos intracelulares.

Las bacterias comensales y probidticas pueden mejorar
el transporte de acidos grasos de cadena corta dentro
del epitelio intestinal al inducir la expresion del trans-
portador principal para estos compuestos, promoviendo
aun mas el aumento de energia celular y la expresion
mejorada del receptor de vitamina D y proteinas de
union al calcio dentro de las células.

Ademas la vitamina D es necesaria para la regulacion
de los niveles de calcio en sangre, ya que regula la
expresion de algunos canales de calcio y es inducida
por bacterias comensales y probidticas de una manera
dependiente. El aumento en el manejo del calcio a nivel
intestinal se traduce en almacenes mas plenos en el
cuerpo, recordando que solo el 1% se encuentra en
sangre.

Los minerales como el calcio, magnesio, fésforo y zinc su objetivo es en la prevencién
de enfermedades Oseas. Los estudios también estan demostrando el papel de los
probidticos en la biodisponibilidad del calcio y han proporcionado datos acerca de la
influencia de la manipulacién de la microbiota sobre el hueso.

El uso de Lactobacillus helveticus y Lactobacilus reuteri tiene un efecto 6seo similar a
los bisfosfonatos(de farmacos capaces de modular el recambio 6seo).

Se ha comprobado que estas bacterias tienen capacidad para la produccion de vitami-
nas D, Cy K, todas ellas fundamentales para el mantenimiento de la salud d¢sea.

Por otra parte, algunos lactobacilos aumentaria la absorcion intestinal de calcio y por
un efecto antiinflamatorio intestinal con reduccion de citocinas proinflamatorias TNF,
IL1, L6 e IL17.

Los mecanismos implicados son la inmunidad innata y adaptativa, aunque probable-
mente estan implicados otros mecanismos, en esta relacion todavia no es muy clara
pero parece fundamental la activacion.

La administracion de prebidticos y probidticos, se acompafia de un aumento de la
masa Osea y llegan a ser una opcion barata y segura para mejorar la salud.

El mecanismo por el que los probiéticos actian sobre el metabolismo 6seo no es
suficientemente conocido y probablemente es diferente con cada uno de las cepas
microbianas, se han propuesto, acciones en el sistema inmune, sistema, endocrino y
absorcion de calcio.

El uso de microorganismos productores de micronutrientes puede representar una
alternativa mas, para mejorar las necesidades diarias de ellos.

Ademas, una vez que las bacterias se establecen, siguen produciendo estos microor-
ganismos esenciales, hasta que son desplazados. Cuando evaluamos el consumo
adecuado de las vitaminas y minerales debemos tener en cuenta las posibles contribu-
ciones de los probiéticos, entre mas conozcamos de ellos tendriamos mas herramien-
tas para poder usarlos.

También es importante mencionar que la eficacia de los probidticos depende de cada
uno, se requieren mayores estudios para contribuir al mejoramiento del estado de
salud por las funciones nutritivas.
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Actualmente existe una gran oferta de edulcorantes orales, que ha
hecho que sean parte de la vida cotidiana en lo que a alimentacion
se refiere.

Esta situacion ha provocado, con justa razén, una serie de
interrogantes relacionadas con los ambitos fisiologicos y patolégicos
de las personas que los consumen.

Dentro del ambito fisioldgico, ha surgido la pregunta ; Como afectan
los edulcorantes a la microbiota intestinal?

A primera vista la pregunta parece simple sin embargo, su
respuesta, encierra una gran complejidad, iniciando porque la salud
fisica, mental y social de las personas (y también de los animales),
entre otros factores, es notablemente influenciada la microbiota
intestinal, la cual su composicion, puede variar no tan solo en
cantidad, sino también en calidad, ya que se estructura por billones
de microorganismos, proporcionalmente distribuidos por grupos de
especies, que constituyen un intrincado y dinamico ecosistema.

Por otra parte los edulcorantes orales, son un grupo de substancias
organicas e inorganicas de diversa indole, divididos en:

1.- No nutritivos, como los sintéticos (acesulfamo K, aspartamo,
ciclamato, sacarina, neotamo, advantamo y sucralosa), y los
naturales (taumina, glucosidos del esteviol, monelina,
neohesperidina dihidrochalcona y glicirricina).

2.- Nutritivos bajos en calorias, como los polioles o alcoholes del
azucar.

Ambos edulcorantes, no solo son consumidos por personas con
Diabetes mellitus tipo 2, sino también por la poblacion general,
porque son adicionados a alimentos y bebidas domeésticos,
industriales y comerciales.

La Administracion Federal de Alimentos de EE UU; Ila
Administraciéon Europea de Seguridad Alimentaria y el Codex
Alimentarius 'y otras autoridades han reconocido que los
edulcorantes sefialados son generalmente seguros y bien tolerados,
salvo los casos de intolerancia especifica. Mas bien la controversia
se centra en los efectos de las bebidas y los alimentos endulzados
0 no sobre la salud humana.

Por su parte la microbiota, juega un papel significativo en: la
digestion, el metabolismo, la inmunidad, el crecimiento y la conducta
humana.

Ruiz Ojeda y cols. en este afio de 2019, han realizado una revisién
que resumimos en el siguiente cuadro.

Edulcorante Dosis diaria aceptable Efecto biolégico

Acesulfane K

Aspartame

Neotame

Advantane

Ciclamato

Sacarina

Sucralosa

Steviol

Glicirricina

Neohesperidina
dihidrochalcona

Thaumatina

15 mg

40 mg

2mg

5mg

11 mg

5mg

5mg

4 mg

ND

4 mg

50 mg

Es metabolizado por el cuerpo humano y la mayoria de los estudios
lo consideran inocuo, sin afectar el peso y la tolerancia a la glucosa
decrementa la fermentacion de la glucosa a nivel ciego en ratas,
sugiriendo pueda afectar el transporte de glucosa, no se asocia con
disfuncionalidad de la biota. Pero si con cambios de especies
segun sexo de los animales de experimentacion.

Contiene fenilalanina, en general se considera libre de toxicidad y
de mutaciones genéticas

Puede producir obesidad en ratas y la concentracion de glucosa
en ayunas, se ha observado en animales, incremento en la
cantidad de algunas bacterias intestinales (enterobacteriaceae y
Clostridium leptum)

La mitad se excreta por las heces y la otra mitad por la orina,
no se han observado efectos adversos en animales.

Contiene fenilalanina, no es téxico, ni carcinogénico,
es seguro como aditivo.

La FDA de EE UU lo removié de su cuadro desde 1969.
Incrementa la actividad de sulfatasas bacterianas en intestino.
Y decrementa la fermentacién de glucosa por la microbiota.

Es excretada por la orina, puede cruzar la barrera placentaria y
por la leche materna, no se recomienda en embarazadas y
madres lactantes.

Incrementa la eliminacion de bacterias anaerobias del ciego e
inhibe el crecimiento de 6 cepas bacterianas (3 de lactobacilos y

3 de Escherichia coli e inhibe la fermentacion de la glucosa,
todo en ratas. El efecto se controla con antibidtico.

El 11 a 27% es absorbida por intestino y excretada por el rifion,
se considera segura.

Las bacterias del colon la convierten en esteviol excretable
por la orina. Su consumo se considera seguro.

Se considera seguro hasta 100mg por su efecto glucocorticoide.

Aprobado por la Unién Europea pero no en EE UU.
Incrementa la poblacion de lactobacilos en el ciego de ratas.

Es reconocido seguro por la unién europea y EE UU.

Asi, entonces, entre los principales hallazgos tenemos que:

1.- Se ha podido ver que la sacarina produce disbiosis y cambios en la
tolerancia a la glucosa y la sucralosa dan lugar a cambios
significativos en la microbiota en animales y se desconoce su impacto
sobre la salud humana, por lo que se requieren mas estudios
confirmatorios; estos cambios ocurren con el esteviol, pero en
grandes dosis, superiores a la Ingesta Diaria Admisible (IDA).

2.- Los edulcorantes derivados de aminoacidos no ejercen cambios
en la microbiota intestinal debido a su baja concentracion y porque
estos aminoacidos son absorbidos por el duodeno y el ileo.

3.- Los edulcorantes de tipo poliol (como la isomaltosa, el mailtitol, el
lactitol o el xilitol), que no se absorben o lo hacen pobremente, se
comportan como verdaderos prebidticos, pudiendo alcanzar al
intestino y aumentando el numero de bifidobacterias tanto en
animales como en los humanos, pueden producir flatulencia en
personas con inflamacién intestinal.

Aparte de este estudio, también se ha publicado otra revisién en
este sentido en la que se incluyeron Unicamente ensayos in vivo. De
la misma manera, esta publicacion cientifica también sefialé que no
existen evidencias concluyentes, de efectos adversos de los edul-
corantes en la microbiota intestinal.

Como sefialamos al inicio, la pregunta de por si compleja y, para
contestarse adecuadamente, se hace necesario realizar mas
investigaciones sobre los efectos de los edulcorantes en la
composicion de la microbiota intestinal, sobre todo en seres
humanos y asi confirmar cualquier efecto que se pueda haber
encontrado en estudios experimentales en animales.

Ademas del problema ético de experimentar en humanos, otro
problema radica en el disefio cientifico del estudio (vgr: experimen-
tal, doble ciego con uso de placebos). El tiempo de observacion de
los estudios (vgr: mediano y largo plazo), lo cual implica inversion de
recursos; la sensibilidad y la especificidad de los marcadores y
medidas de impacto de los edulcorantes orales en la microbiota
estudiada.
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El tracto gastrointestinal del ser humano, es un sistema complejo, el
cual comienza en la cavidad oral, continua a través del estémago e
intestinos y finaliza en el ano. La comida pasa a través del tracto
gastrointestinal y la velocidad de absorcion de los nutrientes en gran
parte depende de las actividades de varias enzimas en el sistema
digestivo, tales como la amilasa en saliva, la pepsina en estémago, y
las enzimas pancreaticas en el intestino delgado.

Adicionalmente, el proceso de absorcion de los nutrientes se ve
favorecido por la composicion y densidad de la microbiota del sistema
digestivo, la cual cambia a través de éste, siendo selectiva de acuerdo
a las funciones dentro de un segmento en particular. ElI término
“Microbiota” hace referencia a la poblacién de microorganismos vivos
que habitan en un nicho ecoldgico determinado, el cual conforma a lo
que llamamos ecosistemas microbianos. La totalidad de los genes de
la microbiota humana en un individuo adquiere el nombre de
“Microbioma”, superando asi la totalidad de genes que conforman el
cuerpo humano en aproximadamente 150 veces.

Dentro de las funciones que desempenia la microbiota y que benefician
a la salud del ser humano se destaca la sintesis de aminoacidos y
vitaminas, la absorcién de minerales (Ca%, Mg?*, y Fe?) y nutrientes, la
proteccion contra patégenos, el metabolismo de ciertos farmacos y
carcinégenos, la absorcidn y distribucion de la grasa, el desarrollo
histolégico, el mejoramiento del sistema inmunoldgico y la
fermentacion de “comida no digerible” a cadenas cortas de acidos
grasos y otros metabolitos. De este modo, la salud de nuestro
organismo depende del funcionamiento fisiolégico y de la capacidad
metabdlica de la microbiota del sistema digestivo. La composicion de la
microbiota intestinal y su actividad metabdlica se ve modulada por la
ingesta de prebidticos, los cuales pueden ser definidos como los
componentes no digeribles de los alimentos cuya funcion es estimular
el crecimiento y la actividad de las bacterias que resultan beneficiosas
en el tracto gastrointestinal, al participar en la modulacién del
metabolismo de los lipidos, la absorcion de calcio y los efectos sobre el
sistema inmunoldgico, impactando de forma general a la salud del
organismo humano.

Los prebioticos se encuentran primordialmente en los productos
naturales y pueden ser afiadidos en los alimentos, con la finalidad de
mejorar su valor nutricional y aportar un beneficio a la salud. Los
prebidticos no pueden ser digeridos por las enzimas del organismo
humano y llegan al colon en una forma practicamente inalterada,
donde es fermentado por bacterias sacaroliticas de la microbiota.
Teniendo en cuenta que un probidtico es potencialmente activo en el
intestino delgado y grueso, y el efecto de un prebiotico ocurre
principalmente en el intestino grueso, la combinacion de ambos puede
tener un efecto sinérgico. Esta relacién de componentes conduce a la
sintesis de nuevos suplementos dietéticos a base de microorganismos
viables, asegurando un ambiente idoneo que permita un efecto positivo
en la salud del organismo humano. En 1995, Gibson y Roberfroid

definieron que cuando se emplean probidticos y prebidticos de forma
conjunta se denomina simbiotico. Estos compuestos pueden contener
una o mas especies de probioticos e ingredientes prebioticos y ejercen
funciones sobre la poblacion bacteriana que existe en el intestino del
individuo mejorando el numero y actividad de los microorganismos
benéficos que ayudan a optimizar la salud al contrarrestar el dafio de
los microorganismos que ejercen un efecto perjudicial, por ejemplo,
especies proteoliticas y/o putrefactas.

Existen dos mecanismos de accién simbidtica, el primero es la accion
a través de la mejora de la viabilidad de los microorganismos
probioticos y el segundo, es la accion a través de la provision de
efectos especificos para la salud. Utilizando la correlacion entre la
actividad de los microorganismos y la transformacion de los prebioticos
por parte de estos, se favorece el desarrollo/actividad de los
componentes probidticos, potenciando sus propiedades saludables y
generando un efecto sinérgico, esto es, el efecto benéfico es superior
al que se obtiene de forma separada por sus componentes.

La sinergia que resulta de los probidticos y prebioticos da como
resultado una mejora en la regulacion de la actividad metabdlica en el
intestino con el soporte de la bioestructura intestinal, el incremento de
los beneficios de la microbiota y la inhibicion de patégenos en el tracto
gastrointestinal, esto es debido a que ayudan a mantener el nivel de pH
y promueven el crecimiento de lactobacilos y bifidobacterias, con lo
cual también aumenta la liberacién de acidos grasos de cadena corta.
Hablando de los beneficios terapéuticos, las propiedades que nos
interesan de los simbidticos incluyen los efectos antibacterianos,
anticancerigenos y antialérgicos. A su vez, impide procesos de
descomposicion en el intestino, previniendo el estrefiimiento y los
cuadros de diarrea.

Los simbidticos pueden ser muy dutiles en la prevencion de
enfermedades tales como la osteoporosis, contribuye en la
disminucién de los niveles elevados de glucosa y grasas en la sangre,
en la modulacién del sistema inmunolégico y en el efecto terapéutico
de trastornos cerebrales y mejora de las funciones hepaticas. Dado
que los simbidticos son capaces de alterar la composicion de la
microflora del colon, reduciendo los procesos inflamatorios en la
mucosa del intestino. Tienen el potencial para inducir la remision en las
enfermedades inflamatorias del intestino.

En pacientes sometidos a cirugia, se ha demostrado que algunos
simbidticos son capaces de prevenir las infecciones bacterianas. En lo
referente al envejecimiento, prebiéticos, probidticos y simbidticos
podrian mejorar la flora intestinal y la enfermedad inflamatoria en los
adultos mayores.

En la tabla 1, se muestran en forma concreta algunos de los efectos
benéficos que han aportado los simbidticos como parte del tratamiento
terapéutico de algunas patologias asociadas al sistema digestivo.

Tabla 1. Efecto benéfico de simbioticos en enfermedades de sistema digestivo

Enfermedad Cambios benéficos

L. acidophilus La-5®, B. animalis
ssp. lactis BB-12®, fibra dietética
(Beneo)

B. lactis B94, inulina

B. longum, psyllium (plantago) Colitis ulcerativa

Lactobacillus, Bifidobacterium,
fructooligosacaridos (FOS)

L rhamnosus GG, B lactis BB12®,

inuli ancer lon
inulina. Cancer de colo

Las investigaciones acerca de las posibles combinaciones de
prebioticos y probidticos crece de manera constante como un campo de
aplicacion prometedor, con lo cual cada vez mas simbidticos se aplican
en diversos estudios como moduladores de la microbiota intestinal en
humanos, logrando dentro de los efectos principales a la salud: (1)
incremento en la poblacion de bacterias del genero Lactobacillus spp y
bifidobacterium spp., con lo que mantiene el balance de la microbiota
intestinal; (2) mejora de la funcién hepética en pacientes con cirrosis; (3)
mejora la capacidad del sistema inmunolédgico; (4) previene la
translocacion bacteriana y reduce la incidencia de las enfermedades
nosocomiales en pacientes sometidos a procedimientos quirurgicos.

En conclusién, el ambiente que guarda el tracto digestivo del
hospedador para la comunidad microbiana debe mantenerse en
equilibrio en un estado simbidtico para lograr la homeostasis. Los
simbidticos son la mejor estrategia para la integracion de nuevos
probioticos en el ecosistema del sistema digestivo, asegurando la
sobrevivencia del probiotico adicionado al alimento siendo un sustrato
nutricional para éste, con lo que aumenta la vida util del producto,
ademas de estimular la proliferacién de las bacterias nativas especificas
presentes en el tracto digestivo. Es importante destacar que los
simbioticos aprovechan al maximo la combinacién de las ventajas que
tienen los probidticos y los prebidticos de forma separada, por lo que
incluso podrian considerarse como alimentos funcionales. De este
modo, las funciones que desempefian los simbidticos como
moduladores de la microbiota del sistema digestivo se manifiesta en un
estado general de salud al disminuir la respuesta inflamatoria y
fortaleciendo el sistema inmunolégico.

Sindrome de colon irritable

Infeccion por Helicobacter pylori

Intolerancia a la lactosa

Mejora los movimientos intestinales,
reduce la inflamacion, los sintomas
generales del sindrome de colon
irritable.

Se eliminé H. pylori en el 77% de los
pacientes tratados con el simbidtico.

Reduccion en la actividad
inflamatoria y mejora la apariencia
histologica

Mejora la funcién gastrointestinal
asociada con la ingesta de lactosa.

Incremento de L. rhamnosus y B.
lactis en heces, reduccion del
patégeno C. perfringens.

Previene el incremento de |la
secrecion de IL-2  (citocina
inflamatoria) en pacientes con cirugia
para retirar polipos, incremento en la
produccion 1.

Referencias

® Collins SM, Bercik P. The Relationship Between Intestinal Microbiota and the
Central Nervous System in Normal Gastrointestinal Function and Disease.
Gastroenterology [Internet]. 2009;136(6):2003—14. Available from:
http://dx.doi.org/10.1053/j.gastro.2009.01.075.

® Garcia |, M. Nufiez, M. Barreto, J. (Marzo 2016). Microbiota, probiéticos,
prebidticos y simbiéticos. 06 junio 2019, de Medigraphic Sitio
web:https://www.medigraphic.com/pdfs/actamedica/acm-2016/acm161g.pdf.

® Graf, J. (2016). Lessons from digestive-tract symbioses between bacteria and
invertebrates. Annual review of microbiology, 70, 375-393.

® Hdez, A. H., Coronel, C., & Herrera, C. Q. (2015). Microbiota, Probiéticos,
Prebidticos y Simbidticos. Pediatria Integral, 337.

® Hillman, E. T., Lu, H., Yao, T., & Nakatsu, C. H. (2017). Microbial Ecology along
the Gastrointestinal Tract. Microbes and Environments Microbes and
Environments, 32(4), 300-313. https://doi.org/10.1264/jsme2.me17017

® Manigandan T., Mangaiyarkarasi SP, Hemaltha R., Hemaltha VT, Murali NP
Probiéticos, prebiéticos y simbiéticos: revision. Biomed. Pharmacol. J. 2012; 5 :
295-304. doi: 10.13005 / bpj / 357.

® Markowiak, P., & Slizewska, K. (2017). Effects of probiotics, prebiotics, and
synbiotics on human health. Nutrients, 9(9), 1021.

® Pefia, A. S. (2007). Flora intestinal, probidticos, prebiéticos, simbiéticos y
alimentos novedosos. Revista Espafiola de Enfermedades Digestivas, 99 (11),
653-658.

® Wendorff, W. and Haenlein, G. F. (2017). Sheep Milk — Composition and
Nutrition. In Handbook of Milk of Non Bovine Mammals (eds Y. W. Park, G. F.
Haenlein and W. L. Wendorff). doi:10.1002/9781119110316.ch3.2




Beneficios del
Lac tobacitlus

sases. Shirata

Bacteria ldctica y probidtica copaz de
llegar viva a los infestinos

Equilibranla
microbiota infestinal

Ayudan a prevenir

enfermedades intestinales

&D Mejoran la digestion

Lactobacilius
S0t Shirolo

Contribuyen a la reduccion
de sustancias toxicas

Promuevenel
movimiento peristaltico

Luolusivg

de U marca

Yakult

Enlaces de Salud Yakult es un medio de comunicacion, para profesionales de la salud, interesados en el campo de | Publicacion ~del Departamento de
los probicticos y su papel en la promocién y mantenimiento de la salud humana, que cuenta con la colaboracion de | Comunicacion de Distribuidora Yakult

; : : i q A Guadalajara, Periférico Poniente No.
reconocidos investigadores. Si usted desea colaborar con un articulo, favor de contactar con difusion@yakult.com.mx M e e e

El equipo de Difusion Yakult, tiene articulos cientificos disponibles sobre flora intestinal, probidticos, prebidticos y | Zapopan, Jalisco.

alimentos funcionales. Editor: Ana Elisa Bojorge Martinez

; na . Y fgnit : Revision: Humberto Rivera Cedano
Para mayor informacion contactar: Departamento de Comunicacion, Distribuidora Yakult Guadalajara S.A. de C.V., Erick Rodriguez Bocanegra

Periférico Poniente No.7425, Vallarta Parque industrial, Zapopan, Jal. C.P. 45010, Tel: 3134 5349, E-mail: Uiiem Enitie Conméiie
difusion@yakult.com.mx, Sitio Web: www.yakult.mx, ISBN 04-2015-060316095300-106 Disefio: Danigl Cervgntes St




