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La verdad de los probiéticos

Senor director:

Los probiéticos son microorga-
nismos inocuos que se incorpo-
ran a los alimentos y que, una vez
ingeridos, sobreviven en el tubo
digestivo del consumidor donde
regulan la microbiota intestinal y
ejercen efectos beneficiosos para
su salud.

Pueden ser considerados como
“ingredientes funcionales” que se
utilizan para “funcionalizar™ ali-
mentos, es decir, agregar una pro-
piedad funcional definida que le

otorga un valor agregado al pro-
ducto. Los productos alimenti-

cios que contienen probidticos
entran en la categoria de "Alimen-
tos funcionales”, pues tienen be-
neficios para la salud del consu-
midor mas alld de los beneficios
nutricionales del alimento que
los contiene.

Ademads, su consumo se ha
comprobado es de utilidad para
reducir el riesgo de diarrea, dis-
minuir la severidad de alergia, ali-
viar la sintomatologia digestiva
en sujetos con sindrome de intes-
tino irritable, mejorar la toleran-
ciaala lactosa en sujetos hipolac-
tasicos y estimular la inmunidad
en sujetos con inmunodeficiencia
moderada, por lo cual su consu-
mo regular representa un benefi-
cio para la salud del consumidor.

Se utilizan preferentemente en
los ldcteos que son un alimento
de alto consumo, ya que cumple
las condiciones para que las ce-
pas resistan y lleguen vivas al in-
testino humano son los licteos.

No revisten mayor peligro para
el consumidor, escasamente algu-
nos hospitales han reportado el
tratamiento por septicemia lacto-
bacillus que es una enfermedad

potencialmente mortal causada
por el consumo de probidticos en
personas con sistemas inmunolo-
gicos débiles o que estin ya muy
enfermo. Pero en la poblacion ha-
bitual no causa dano alguno, ni
complicaciones asociadas.

Sin embargo, entre las desven-
tajas se encuentran que dado que
los probidticos son microorganis-
mos vivos, necesitan ciertas con-
diciones para poder mantenerse
vivos. La refrigeracion asegura las
condiciones éptimas para este
ser vivo, pero ademds asegura la
inocuidad alimentaria, es decir, la
certeza de que el alimento cum-
ple con la calidad nutricional y
sanitaria exigidas.

Elizabeth Venegas
Coordinadora Académica
Nutricion y Dietética UDD


http://www.litoralpress.cl/




