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Los productos lacteos fermentados for-
man parte de las recomendaciones y guias
de una alimentacién saludable. No solo
aportan macro y micronutrientes y una
mayor biodisponibilidad de éstos, sino
que contienen bacterias que favorecen
una microbiota adecuada para la salud. A
las bacterias clasicas empleadas en la ela-
boracion de productos lacteos fermenta-
dos se ha incorporado recientemente en
muchos de ellos bacterias probiéticas, que
actian en la flora intestinal, desplazando
a los patégenos, produciendo sustancias e
interviniendo posiblemente sobre los me-
canismos de la inmunomodulacién. En
consecuencia, la incorporacion de su con-
sumo a la dieta de la familia y desde los
primeros afios de vida del nifio es reco-
mendable.

Palabras clave:

Ldcteos fermentados. Bacterias dcido-
ldcticas. Bacterias probioticas. Microbiota
colonica. Biodisponibilidad de nutrientes.
Tolerancia a la lactosa. Inmunoproteccion.

BACTERIAS AMIGAS. BENEFICIOS
PARA LA SALUD

Los probidticos son bacterias viables no
patégenas que colonizan el intestino y
modifican la microflora intestinal y sus ac-
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tividades metabdlicas, con efectos benefi-
ciosos para la salud. Estos beneficios ya
pueden expresarse desde el periodo neo-
natal y continuar durante los primeros
anos de vida, periodo critico de madura-
cion del sistema inmune, pero al mismo
tiempo de exposicion a agentes infeccio-
sos, en especial si los nifios asisten a guar-
derias. Asi los probidticos disminuyen los
episodios de infecciones tanto respirato-
rias como gastrointestinales o urinarias!.

La evidencia cientifica sugiere que el
efecto beneficioso asociado a los probi6ti-
cos es especifico de la cepa y de la espe-
cie. Al comparar cepas de lactobacilos con
las de bifidobacterias en un estudio aleato-
rizado, doble ciego en lactantes de 4-10
meses de edad, que asisten a guarderia, y
en el que unos reciben una férmula con
Lactobacillus reuteri y otros una con Bifi-
dobacterium lactis, se demuestra que los
que reciben la férmula con L. reuteri tie-
nen significativamente menos dias de fie-
bre, presentan un nimero menor de visitas
al pediatra, menos dias de ausencia a la
guarderia y de prescripcion de antibidticos.
Ambos grupos tienen significativamente
menos episodios febriles y diarrea y menor
tiempo de duracion de éstos que el grupo
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control?. También la resistencia al medio
acido es distinta segin las especies de bac-
terias. Los estudios con la reaccién en ca-
dena de la polimerasa (PCR) han permitido
comprobar la recuperacion en heces de
hasta un pH de 2,0 de cepas de bifidobac-
terias en el primer afio de vida, siendo esta
maxima para Bifidobacterium breve, mien-
tras que es intermedia para Bifidobacterium
longum-infantis y minima para Bifidobacte-
rium bifidum. En adultos, la respuesta es
distinta, ya que son B. longum vy Bifidobac-
terium catenulatum los mas recuperados,
mientras que es minima para B. bifidum’.
En cualquiera de las circunstancias, una
condicion imprescindible para tipificar
una bacteria como probidtica es que pue-
da resistir el efecto del 4acido gastrico y
las sales biliares y pueda sobrevivir alcan-
zando el colon para producir asi sus efec-
tos saludables en la microbiota colénica.
Lactobacillus rbamnosus (ATCC 53103) o
LGG es uno de los probidticos mejor es-
tudiados y que ejerce mas eficazmente los
efectos beneficiosos en el huésped. Asi,
inoculado a una férmula infantil, i vitro
se demuestra su supervivencia a la accion
del jugo gastrico y las sales biliares y su
capacidad de adhesion a las células epi-
teliales de la mucosa intestinal. También,
administrado en leches fermentadas, se
demuestra un aumento significativo de
lactobacilos en la microbiota intestinal y
su persistencia en heces 1-2 semanas des-
pués de concluir su administracion. La ad-
ministracién de leche fermentada que
contiene LGG, Bifidobacterium sp. B420,
Lactobacillus acidophilus 145 y Strepto-
coccus thermophilus, reduce el reservorio
nasal de bacterias potencialmente pat6-
genas, como Staphylococcus aureus,
Streptococcus pneumoniae 'y Haemophilus
influenzae, y demuestra una conexion del
tejido linfoide entre el intestino y el tracto

respiratorio superior®.

Es importante destacar que esta capaci-
dad probidtica se evidencia cientificamen-
te en pocas de las especies!,

UTILIZACION DE LAS BACTERIAS
ACIDOLACTICAS EN LA INDUSTRIA
LACTEA

La utilizacién de las bacterias acidolac-
ticas (BAL) en la industria lactea permite
la obtencién de un amplio nimero de
productos lacteos fermentados de gran
relevancia en la dieta diaria. Entre ellos se
encuentran el yogur, las leches fermenta-
das, el queso fresco, el queso madurado
y la mantequilla acidificada. El yogur es
el producto de mas aceptacion y disponi-
bilidad. Su proceso de elaboracién per-
mite que el producto final que llega al
consumidor contenga BAL vivas, suspen-
didas en leche acidificada. Las BAL pre-
sentes en el yogur se caracterizan, ademas
de por su inocuidad, por su tolerancia al
medio 4cido (resisten incluso valores de
pH en torno a 3), su capacidad para fer-
mentar la lactosa y otros carbohidratos
(con la consiguiente produccion de 4ci-
do lactico, que contribuye a la coagula-
cion de la caseina lactea), su capacidad
aromatizante y su efecto bioconservante.
La predigestion que las BAL realizan de la
lactosa, las proteinas y los lipidos de la le-
che facilita asimismo que el organismo
absorba los nutrientes.

Actualmente, los avances en la tecnologia
de su produccion han permitido ofrecer al
consumidor una gran variedad de tipos de
yogur y leches fermentadas, con una cali-
dad controlada y reproducible. La tecnolo-
gia de seleccion y mejora de cultivos ini-
ciadores ha permitido asimismo optimizar
las caracteristicas metabélicas de las BAL
utilizadas en la fermentacion, lo que redun-
da en una mayor garantia de calidad y se-
guridad en el producto, e incluso en nue-
vos efectos beneficiosos para la salud”$.
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Los PRODUCTOS LACTEOS
FERMENTADOS

La inoculacién de la leche con cultivos
iniciadores de BAL seleccionadas permite
la obtencion de yogur y de otros produc-
tos lacteos fermentados con unas caracte-
risticas organolépticas 6ptimas®. Asimis-
mo, la inoculacién de cepas seleccionadas
de un modo controlado y dirigido permi-
te la reproducibilidad del proceso de pro-
duccién. De este modo, la seleccion de
las distintas especies y cepas microbianas
es decisiva a la hora de obtener productos
con las mejores propiedades organolépti-
cas y nutricionales!©.

La Federacién Internacional de Lecheria
(FIL-IDF) clasifica los productos licteos
fermentados segun el tipo de fermenta-
cion:

— Por microorganismos termofilos, me-
diante fermentacién entre 30 y 45 °C.

Con un fermento Gnico, como la leche
acidofila, obtenida con L. acidophbilus, o
con fermentos mixtos, como el yogur, ob-
tenido por la accion de Lactobacillus bul-
garicus (en la actualidad Lactobacillus
delbrueckii spp. bulgaricus) y S. thermo-
Dhilus.

— Por microorganismos mesofilos, me-
diante fermentacion por debajo de 30 °C.

Con fermentacion lactica como la le-
che acidificada por accién de Lactococcuis
lactis y sus spp., Leuconostoe mesenterri-
des y sus spp. o mediante fermentacion
lactica o alcohdlica como el kéfir, me-
diante Streptococcus casei, S. lactis, S.
cremoris, S. diacetylactis, L. delbrueckii
spp. Bulgaricus y Kluyveromyces mar-
xianus.

Las principales especies de BAL utiliza-

das en la produccién de yogur y otros
productos lacteos fermentados son:
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— L. delbrueckii spp. bulgaricusy S.
thermophilus, que son responsables de la
produccion del yogur. L. delbrueckii spp.
bulgaricus es mesofila (requiere tempera-
turas en torno a 30 °C para su crecimien-
to) y aromatizante, mientras que S. ther-
mophilus es termofilica, y crecen bien a
temperaturas de 45 °C. Ambas especies
son homofermentativas, y producen Gni-
camente 4cido lactico por fermentacion
de la glucosa.

— Lactococcus lactis spp. lactisy L. lac-
tis spp. cremoris, que participan en la pro-
duccion de quesos madurados.

— L. lactis spp. cremoris y L. lactis spp.
diacetylactis, que participan en la produc-
cion de mantequilla acidificada.

Recientemente se han introducido en la
industria alimentaria otras especies de
BAL que ejercen un efecto beneficioso en
la salud, razén por la que se han denomi-
nado probicticos'!. Entre estas especies
destacan Bifidobacterium spp. y Lactoba-
cillus rbammnosus GG. Estos microorganis-
mos son capaces de colonizar el intestino
humano y desplazar a ciertos microorga-
nismos patdgenos, como Clostridium dif-
ficile. Asimismo parecen desempefar un
papel beneficioso en la modulacién del
sistema inmune.

DEFINICION Y CLASIFICACION
DE LOS TIPOS DE YOGUR

El yogur es un tipo de leche fermenta-
da, acidificada y coagulada por la accion
de las bacterias lacticas termofilas. Al tér-
mino de la fermentacion, la leche se con-
vierte en yogur con un contenido al me-
nos de 107 bacterias por gramo o mililitro.
Es el mas consumido de todos los pro-
ductos lacteos fermentados.

El Real Decreto 179/2003 aprueba la
norma de calidad para el yogur y autori-
za dos denominaciones.
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Yogur con microorganismos viables

Es en el que los microorganismos pre-
sentes en la fermentacion lactica (L. del-
brueckii spp. bulgaricusy S. thermophi-
lus) estan presentes en el producto de
venta al consumidor.

Debe tener una presencia de una can-
tidad minima de 107 colonias/g o ml y
un pH < 4,6. Debe mantenerse a una
temperatura entre 1 y 8 °C y venderse al
consumidor dentro de los 28 dias si-
guientes, contados a partir de su fabri-
cacion.

Mediante la técnica de la PCR, en in-
dividuos sanos que consumieron duran-
te 10 dias leche fermentada con las bac-
terias del yogur, S. thermophilus, se ha
demostrado la identificacién en heces
del microorganismo a una concentracion
de 5 x 105/ufc/g. Como las bacterias de-
ben estar intactas para ser detectadas
por la PCR, confirma la viabilidad de la
bacteria a lo largo del tracto intestinal.
Esta misma demostracion se evidencia
para L. bulgaricus. En ambos casos, a
los 10 dias de dejar de consumir el yo-
gur, dejaron de identificarse los micro-
organismos en heces!?13.

Yogur pasteurizado

Es pasteurizado después de la fermen-
tacion. El tratamiento térmico ocasiona
la pérdida de la viabilidad de las bacte-
rias lacticas especificas, pero a cambio
alarga significativamente la vida comer-
cial del producto, hasta 3 meses o mas y
no necesita la cadena de frio para su
conservacion.

La diferencia con el yogur sin pasteuri-
zar radica no en el valor nutricional, sino
en los beneficios para la salud que se
puedan derivar de la existencia de bacte-
rias lacticas vivas. Por este motivo, hay
cierta controversia en denominar yogur a
este producto.

Tipo de yogur, segtin contenido graso,
aroma y textura

Existe una gran variedad de tipos de yo-
gur, de entre los que destacan los siguien-
tes!4:

— Desde el punto de vista de su conteni-
do graso: el yogur entero (con mas de 2%
de grasa), yogur semidesnatado (entre un
0,5% y un 2% de grasa) y yogur desnata-
do (menos de un 0,5% de grasa).

— Desde el punto de vista de su aroma:
yogur natural (con un sabor neutro), yo-
gur aromatizado (con aromas sintéticos y
colorantes) y yogur de fruta (con fruta y
edulcorantes).

— Desde el punto de vista de su textura:
yogur estatico o firme (de naturaleza se-
misoélida, por fermentacién in situ en el
propio recipiente), yogur batido (de na-
turaleza mas liquida, al romper el coagu-
lo antes del envasado finaD) y yogur liqui-
do (con muy baja viscosidad y menos de
un 11% de extracto seco).

MICROBIOLOGIA DEL YOGUR

El yogur resulta de la inoculaciéon de la
leche con dos cultivos iniciadores, pertene-
cientes a las especies L. delbrueckii spp.
bulgaricusy S. termophilus, que provocan
la fermentacién de la leche y originan un
producto con unas caracteristicas organo-
lépticas notablemente diferentes a ella. Al
comienzo de la fermentacion, el pH proxi-
mo a la neutralidad de la leche favorece el
crecimiento de S. termophilus, que predo-
mina y comienza a desarrollar la fermenta-
cion lactica, originando acido L(+) lactico
a partir de la glucosa (procedente de la ac-
cién de la B-galactosidasa microbiana so-
bre la lactosa). A medida que la acidifica-
cion progresa, se producen condiciones
disgenésicas para la actividad de S. termo-
Dphilus, y esta especie progresivamente es
desplazada por L. delbrueckii spp. bulgari-
cus, que puede crecer a un pH inferior a 5

An Pediatr, Monogr. 2006;4(1):54-66

57

A\

)
<
o
<
=4
O
o
p4
Q
=




9}
<
o
<
=4
o
o
p4
Q
>

Probidticos en nutricion infantil

58

y originar dcido D(-) lactico a partir de glu-
cosa. El crecimiento del lactobacilo parece
verse favorecido por la secrecion de ciertos
metabolitos por parte de S. termophilus’.

La produccién del yogur debe permitir
un desarrollo adecuado de ambas espe-
cies de BAL, con el fin de que el producto
final sea perfectamente equilibrado en
cuanto a su acidez y aromal. En el caso
de que se desee obtener un producto li-
geramente mds acidificado, se puede op-
tar por favorecer el crecimiento del lacto-
bacilo respecto al del estreptococo. Por el
contrario, si se desea obtener un producto
ligeramente mas aromdtico, se puede ac-
tuar favoreciendo el predominio del es-
treptococo respecto al del lactobacilo®.

La textura semisolida del producto se
debe a la accién microbiana, basicamente
a la coagulacion de las caseinas de la leche
en el medio acido generado por los micro-
organismos, debido a la produccion de aci-
do lactico a partir de lactosa. Asi, cuando
el pH se acerca a 4,6, las micelas de caseina
de la leche tienden a aglomerarse y origi-
nan una estructura o red tridimensional en
la que el suero queda atrapado. Las pro-
piedades del coagulo dependen de la pro-
porcion entre la fraccion caseinica y la frac-
cion proteica del lactosuero. Al aumentar
esta proporcion, por ejemplo mediante la
fortificacién inicial de la leche con caseina-
tos, se puede obtener codgulos con una
textura mas densa y firme. Por otra parte,
ambos microorganismos contribuyen a la
formacion de compuestos volatiles del aro-
ma, entre los que destaca el acetaldehido,
la acetoina y el diacetilo®4,

Los cultivos iniciadores de BAL pueden
asimismo exhibir otras propiedades de in-
terés, como son los fenotipos proteolitico
y lipolitico, que pueden provocar una
predigestion de las proteinas y lipidos lac-
teos, respectivamente. Asi, éstos se trans-
forman en moléculas mas simples y mas
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facilmente asimilables por el organismo
humano, como aminoacidos y acidos gra-
sos libres, respectivamentel%15. De este
modo, la actividad microbiana sobre la
lactosa, las proteinas y los lipidos, permite
no solo la generacion de un producto de
mayor riqueza aromatica, sino también la
obtencion de un producto final mas facil-
mente absorbible por el organismo huma-
no, lo que redunda en notables beneficios
de caracter nutricional.

TECNOLOGIA DE LA ELABORACION
DEL YOGUR

La elaboracion del yogur puede realizar-
se a partir de leche entera, leche semides-
natada o de leche desnatada. En todo caso,
sea cual sea el contenido graso de la ma-
teria prima, ésta se habra sometido a depu-
racion fisica, normalizacion, pasteurizacion
y homogeneizacion®14. El tratamiento de
pasteurizacion inicial de la leche se realiza
a una temperatura moderada, en el rango
de 80-95 °C. Este tratamiento inicial, al des-
truir los microorganismos patogenos pre-
sentes, provoca, ademas de una higieniza-
cion del producto, una desnaturalizacion
parcial de una fraccién de las proteinas so-
lubles, lo que posteriormente serd benefi-
cioso para alcanzar la textura deseada en el
producto final.

Posteriormente, la leche se atempera a
45 °C y se procede a la inoculacion del
cultivo mixto de BAL en una proporcion
de un 2-3% del volumen de leche a fer-
mentar. Es importante resaltar lo conve-
niente de que la relacion entre ambas es-
pecies microbianas, el estreptococo y el
lactobacilo, sea aproximadamente 1:1,
para conseguir una adecuada sucesion mi-
crobiana y un producto final equilibrado.
Una vez distribuido el cultivo mixto en la
leche mediante agitacién, se puede aco-
meter dos estrategias técnicas diferentes
en funcién del tipo de yogur que se desee:
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— Para el yogur estatico o firme, la leche
inoculada se reparte en los envases fina-
les, que sera donde tenga lugar el proceso
de fermentacion. Los envases se cierran y
se incuban a unos 40-45 °C durante unas
3-6 h, hasta que el producto alcance una
acidez del 0,7-1,5% de 4cido ldctico'®. Una
vez que el producto ha alcanzado el grado
de acidez y el aroma 6ptimos, la fermenta-
cién se detiene mediante enfriamiento ra-
pido a una temperatura inferior a los 8 °C.
Si el yogur es aromdtico, la adicion de aro-
mas y edulcorantes se realiza en la cuba
antes del llenado de los envases.

— Para el yogur batido, la leche inocu-
lada se fermenta en una cuba. Una vez
completada la acidificacion y aromatiza-
cién, el producto se bate, y posteriormen-
te se efectiia el envasado.

— Para el yogur de frutas, éstas han de
ser previamente pasteurizadas para evitar
riesgos microbiol6gicos. La coagulacion
tiene lugar asimismo en cuba, donde se
anade la fruta (maximo un 15%), y poste-
riormente se efectia el envasado.

BIOTECNOLOGIA
DE LAS LECHES FERMENTADAS

En los dltimos afnos algunas de las pro-
piedades tecnologicas de las BAL han sido
objeto de estudio, con el fin de obtener
cultivos iniciadores bioingenierizados que
le confieran un valor anadido a las leches
fermentadas!’1°. En este sentido, hemos
de destacar los avances en los campos si-
guientes:

— Biopreservacion. El efecto bioconser-
vador que las BAL ejercen en el yogur no
solo se debe al bajo pH provocado por la
formacion de acido lactico. En ocasiones,
ciertas BAL pueden producir peréxido de
hidrégeno, que puede ejercer un efecto
antagonista en otra microbiota alteradora
o patdégena. Asimismo, algunas BAL pro-

ducen bacteriocinas, moléculas de natu-
raleza proteica inocuas para el organismo
humano, que inhiben el desarrollo de
ciertos microorganismos?%2l. De entre
ellas, la nisina es la mas conocida y es la
Unica autorizada actualmente para la bio-
conservacion de alimentos. Hoy dia se ha
descrito un amplio nimero de bacterioci-
nas, algunas de las cuales resultan prome-
tedoras como biopreservadores. En este
sentido, la construccion de cepas de BAL
multibacteriocinogénicas de grado alimen-
tario mediante biotecnologia representa
una de las lineas de desarrollo de mayor
interés tecnologico en la actualidad.

— Proteolisis. La degradacion de las case-
inas contribuye decisivamente a la textura
y aroma de las leches fermentadas. La uti-
lizacion de herramientas biotecnoldgicas
ha permitido la caracterizacion del siste-
ma proteolitico de diversas BAL??, lo que
abre el camino hacia el desarrollo biotec-
nolégico de nuevos cultivos iniciadores
que puedan permitir la generaciéon de
compuestos bioactivos (como los péptidos
inhibidores de la enzima de conversion de
la angiotensina 1) a partir de proteinas®.

Se debe tener presente que algunos mi-
croorganismos adicionados a la leche para
la obtencién de leches fermentadas con-
ducen a la formacién, ademas de acido
lactico, de alcohol etandlico y de diéxido
de carbono, ya que producen dos fer-
mentaciones, una de tipo lactica y otra de
tipo etandlica. Un ejemplo es el kéfir, en
el que Lactobacillus kefiry especies diver-
sas del género Leuconostoc, Lactococcusy
Acetobacter producen la fermentacion lac-
tica y la etilica, derivada de la accion de le-
vaduras que fermentan la lactosa, como
Kluyveromyces marxiamus y Candida ke-
fir, y otras que no la utilizan, como Sac-
charomyces unisporus, S. cerevisae ) S. exi-
guus.

An Pediatr, Monogr. 2006;4(1):54-66
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VALOR NUTRICIONAL DE
LAS LECHES FERMENTADAS Y EL YOGUR
El contenido de energia y macronu-
trientes es similar al de las leches de par-
tida, si bien se debe tener presente las di-
ferentes raciones de consumo habitual
para el calculo de la aportacion. En el
caso del yogur, la racién de consumo ha-
bitual es de 125 ml, que es la cantidad
neta normalmente comercializada en Es-
pana, por lo que en términos de racion la
aportacion calorica es significativamente
inferior (tablas 1-5)2426,

Con respecto a los macronutrientes:

Proteinas. El yogur representa una im-
portante aportacion proteica, aproximada-
mente el 17% de las ingestas recomenda-
das. Cabe destacar que, dado el efecto
proteolitico de algunas bacterias lacticas,
se produce una predigestion proteica que
puede aumentar la digestibilidad y el va-
lor biolégico de la proteina, y que da lu-
gar a péptidos y aminodcidos que actian
como precursores del sabor.

Grasa. El contenido graso porcentual
del yogur es ligeramente inferior al de
la leche, debido a los ingredientes lacteos
utilizados en su elaboracién. Se encuen-
tran también derivados grasos por ac-

cién de las bacterias, que contribuyen al
aroma.

Hidpratos de carbono. El principal azGcar
de los lacteos, la lactosa, después de la
fermentacion da lugar a acido lactico,
pero en los yogures que se encuentran
en el mercado la cantidad de lactosa es si-
milar a la de la leche de origen, ya que se
adiciona posteriormente.

Con respecto a las vitaminas y los mine-
rales, el yogur supone una importante
aportacion de vitaminas A, By, By, Bg, By,
niacina, acido pantoténico y acido félico,
asi como de calcio, fésforo, potasio, mag-
nesio, cinc y yoduro.

Ademis, cabe destacar que la aportacion
de 4cido lactico parece desempenar un pa-
pel importante en la absorcion del calcio, la
inhibicién de la microbiota patégena y en
la estimulacion de la secrecion intestinal.

AGENTES PREVENTIVOS O CURATIVOS
Hay claras evidencias de los efectos nu-
tricionales, preventivos y terapéuticos de
los probiéticos (L. casei rbammnosus LGG,
L. casei, L. reuteri, L. plantarum, L. saliva-
ris, L. jobnsonii, B. bifidum, S. thermophi-
lus'y Saccharomyces boulardii) en las en-
fermedades del tracto gastrointestinal, en

TABLA 1. Valor nutricional de la leche de vaca y del yogur

Nutrientes Leche entera 220 g Yogur entero 125 g
Energia (kcal/racion) 134 76
Proteinas (g/racion) 6,8 5,3
Hidratos de carbono (g/racion) 10,0 7,0
Grasa (g/racién) 8,0 3,0
Colesterol (mg/racién) 32 13
B, (mg/racién) 0,4 0,2
By, (ng/racion) 1,0 Tr
A (pgEq retinol/racion) 67 12
Calcio (mg/racion) 264 178
Cinc (mg/racién) 0,9 0,7
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TABLA 2. Tabla comparativa

(9]
<
Kaiku Danone Yoplait Nestlé Clesa ‘E
Denominacion Bio natural  Bio natural  Biofilus natural  Bio Calcio natural Bio natural §
Bifidobacterias (UFC/g)? 7,0 9,0 34 2,1 4,2 O
10+6 10+7 10+ 10+ 10+0 O
Proteinas (%) 4,1 3,6 34 4,1 4,0
Grasa (%) 33 4,0 37 1,4 3,2 4
Azicares (%) 5,6 4,7 5,1 6,2 5,3 O
Calcio (mg/100 g) 145 127 127 168 146 b3
Calorias (kcal/100 g) 69 70 67 54 66
pHE® 4.4 4.4 4,7 4.4 42

“Es el nimero de unidades formadoras de colonias por gramo de producto.

PLa grasa de los yogures enteros o no desnatados debe ser superior a un 2%, y los desnatados deben tener como méiximo
un 0,5% de grasa.

El pH debe ser inferior a 4,6 en todos los yogures.

TABLA 3. Tabla comparativa

Asturiana Kaiku Danone Nestlé Yoplait
Denominacion Bio natural ~ Bio Desnatado  Bio Desnatado ~ Bio Desnatado  Biofilus
natural natural natural desnatado
natural
Bifidobacterias (UFC/g)? 1,9 2,7 1,1 15 1,1
10+6 10+7 10+8 10+6 10+7
Proteinas (%) 4,4 4,7 4,8 4,3 4,1
Grasa (%)° 1,9 0,05 0,2 0,05 0,05
Aztcares (%) 6,3 7,9 6,0 5,4 6,4
Calcio (mg/100 g) 153 151 162 174 147
Calorias (kcal/100 g) 60 51 45 39 43
pHC 4,4 4,4 43 4,4 4,7

“Es el nimero de unidades formadoras de colonias por gramo de producto.

PLa grasa de los yogures enteros o no desnatados debe ser superior a un 2%, y los desnatados deben tener como maximo un
0,5% de grasa.

El pH debe ser inferior a 4,6 en todos los yogures.

la diarrea aguda viral o bacteriana, pos-
tantibiéticos y quimioterdpicos, del viaje-
ro, en la intolerancia a la lactosa, en la
alergia a los alimentos, en la colitis, en el
sindrome del colon irritable, en la enfer-
medad inflamatoria intestinal, en la inhibi-
cién de la colonizacion gastrica y actividad
de Helicobacter pylori, en el estrefiimiento
y en el cAncer?. Pero para que estos efec-
tos beneficiosos se produzcan es necesario
que las bacterias que se encuentran vivas

y viables en el yogur y los derivados lacte-
os fermentados sean capaces de superar
las barreras fisiologicas del estomago (aci-
dez gastrica) e intestino delgado (accion
bactericida de sales biliares), que alcancen
el colon y lo colonicen, dando lugar a una
microbiota bacteriana adecuada para la
salud.

En este sentido, en el mercado se co-
mercializan algunas leches fermentadas
en las que, ademas de las bacterias tradi-
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TABLA 4. Tabla comparativa

Denominacion

Valor energético
Proteinas

Hidratos de carbono
-de los cuales aziicares

Grasas
-de las cuales saturadas

Sodio
Calcio

Fermentos lacticos

Vitamina

Variedades

Petit Suisse® Petit Chocolate

Yoco® Danonino® Mi primer Danone® Nesquik® Danonino®

Petit Suisse Fresa® Petit Suisse Fresa® Petit Suisse Petit Suisse

Chocolate® Chocolate®

Queso fresco Queso fresco Alimento infantil Postre lacteo Postre lacteo

semidesnatado semidesnatado a base de queso con queso refrigerado
azucarado con fresa fresco con pulpa y chocolate con queso fresco

con fresa de frutas y cacao

120 kcal (508 kJ)
65¢g

158 ¢
158 ¢g

348
20g

0,03 g
120 mg (15% CDR)

Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus termophilus

D = 0,75 pg (15% CDR)

Fresa, Panaché,
Corazon frutas rojas,
Fresa/platano

124 keal (522 k)
6,7¢g

16,7 g
No disponible

348
No disponible

No disponible
120 mg (15% CDR)

Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus termophilus

B, = 0,24 pg (15% CDR),
By, = 0,2 pg (20% CDR)

Fresa, Maxi Fresa,
Natural, Nutridesayuno,
Panaché

131 keal (550 kJ)
43¢

178 ¢
No disponible

478
No disponible

No disponible
170 mg (43% CDR)

Lactobacillus casei,
Streptococcus termophilus

B, = 0,12 ug (35% CDR),
B, = 0,12 pg (17% CDR)
C = 8,0 mg (32% CDR)
E=1,0 mg

Panaché

218 kcal (922 k]
44 g

259¢g
20,6 g

10,7 g
728

0,12¢g

120 mg (15% CDR)

Chocolate

174 kcal (42 k)
43¢

247 g
No disponible

6,4 g
No disponible

No disponible

96 mg (6% CDR)

Chocolate
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TABLA 5. Tabla comparativa

Petit para beber Yogur con pulpa
Yoco Petit Nesquik Petit Danonino Petit Mi primer Danone Yoco yogur Mi Primer
para beber para beber para beber® para beber de pulpa Danone
Fresa® Chocolate® 5 cereales® de fresa® 3 Frutas®
Denominacion Leche fermentada Bebida lactea Bebida lactea Papilla de cereales Yogur batido, Alimento lacteo
con fresa refrigerada, con fresas con leche fermentada azucarado, con puré  fermentado infantil
azucarada, con L. casei de fruta con pulpa de manzana,
con cacao pera y platano
Valor energético 73 kcal (311 kJ) 99 kcal (421 kJ) 92 keal (384,56 kJ) 99 kcal (417 k]) 406 kcal (96 k]) 102 kcal (428 kJ)
Proteinas 26¢g 43 g 28¢g 33¢g 41g 30g
Hidratos de carbono 133 g 161g 163 g 1506 g 153 g 145 g
-de los cuales azicares 13,1g 136 g No disponible No disponible 150¢g 70g
Grasas 11g 20g 17¢g 26g 18¢g 358
-de las cuales saturadas 06¢g 13g No disponible No disponible 1,1g No disponible
Sodio 0,06 g 0,075 g No disponible No disponible 0,07 g No disponible
Calcio 120 mg (15% CDR) 147 mg (18% CDR) 120 mg (15% C.D.R) 77 mg (19% CDR) 132 mg (16,5% CDR) 110 mg (28% CDR)
Fermentos licticos* Lactobacillus Lactobacillus Streptococcus Lactobacillus Streptococcus
bulgaricus, bulgaricus, termophilus, bulgaricus, termophilus,
Streptococcus Streptococcus Lactobacillus casei Streptococcus Lactobacillus casei
termophilus, termophilus termophilus
Lactobacillus paracasei -
Vitamina D = 0,75 pg (15% CDR) - B2=02pg A (59 pg, 15%), D =007 pg A = 60 pg (15% CDR),
(20% CDR) C (1,5 pg, 15%), (15% CDR) D = 1,5 pg (15% CDR),
D (7 mg, 27%), E (0,7 mg), C = 8 mg (32% CDR),
Tiamina (0,2 mg, 40%), E=0,7 mg
Riboflavina (0,07 mg),
Niacina (1,1 mg),
Ac. pantoténico (0,4 mg),
B6 (0,1 pg, 14%),
B12 (0,2 pg, 29%)
Variedades Fresa, Fresa/platano Chocolate Fresa, Felices suenos,  Pera/platano/galleta Fresa/platano, Natural azucarado,
Fresa/platano Multipack 6 frutas manzana y galletas,
3 frutas

99-¥G:(1)¥!9007 4SOUOW ‘NeIpad uy
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*A pesar de que los probidticos pertenezcan a la misma familia, cada marca de producto tiene su propia cepa confiriendo en ocasiones propiedades diferentes.
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TABLA 6. Adherencia de probiéticos (cepas comercializadas) a la mucosa intestinal

<
E Porcentaje de adherencia
§ Probiético Células Caco-2 Mucosa intestinal
U LGG (Rhamnosus) 10 28
O LC1 (Jobnsonii) 12 15
Z Fyos (Casei) 14 2
@) Bio (Casei) 5 1
TABLA 7. Principales caracteristicas de las leches fermentadas
Producto Sinénimo Materia prima Microorganismos Temperatura
o producto o tratamiento de fermentacion
similar especial
Yogur Leche concentrada Streptococcus 40-45 °C
antes de fermentar thermophulus
2y Lactobacillus
delbruekii spp.
bulgaricus
Actimel/Danone Leche Lactobacillus casei 37 °C
Principia/Parmalat descremada diluida spp. casei
Kaiku/Kaiku
Sancor bio
Cuajada Buttermilk Maduracion después Lactococcus lactis spp. 22°C
Leches de fermentar Lactis y Leuconostoc
escandinavas mesenteroides spp.
cremoris
Lcl/ Nestlé Lactobacilos jobnsonii
Bilgaros Kéfir Maduracién después Simbiosis microbiana 22-25 °C
de fermentar atrapada en la matriz
de polisacirido:
L. kefir, Candida kefir,
L. mesenteroides spp.
Lactis, L. Casei
spp. casei

cionales utilizadas para la elaboracion del
yogur, contienen otras cepas que parecen
tener una mayor resistencia al transito a
través del estémago y del intestino delga-
do. Sin embargo, en la actualidad la con-
troversia radica en la diferente capacidad
de estas bacterias, que es especifica de la
cepa y la especie, para colonizar el colon
e instaurarse en la microbiota colénica, asi
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como en los cambios que produce en
ella, la duracién de éstos y los efectos en
la salud. Se ha demostrado una adheren-
cia distinta a la mucosa intestinal de las di-
ferentes cepas comercializadas de probi6-
ticos (tablas 6 y 7)%8%.

En el caso de la malabsorcién de la lac-
tosa se debe tener presente que es bien
conocido que los productos lacteos fer-



Probidticos en nutricion infantil

mentados mejoran la digestion de la lacto-
sa y los sintomas de la intolerancia en los
individuos con malabsorcién. Asi, en
nuestro estudio en nifios diagnosticados
mediante test de hidrogeno aspirado (BHT)
con 2 g lactosa/kg de peso al 20% en agua,
(<50 g) de malabsorcién a la lactosa, des-
pués de realizar el BHT con yogur dismi-
nuy6 el area bajo la curva de H, espirado
y ninguno presentd sintomas durante la
prueba?’. Esto puede explicarse por el he-
cho de que los microorganismos utiliza-
dos en la elaboracién del yogur hidroli-
zan la lactosa, tanto durante el proceso
de fermentacion como después de la in-
gestion de ésta, de tal modo que se calcu-
la que la fermentacion disminuye el con-
tenido de lactosa en un 25-50%, si bien se
debe tener presente que en la mayoria de
los yogures que se comercializan poste-
riormente se adiciona mis lactosa. Por
tanto, probablemente el principal efecto
se deba a la accién de los microorganis-
mos en el intestino delgado. Sin embar-
g0, la propuesta de anadir altas concen-
traciones de L. acidophilus a la leche fria
como alternativa al yogur, para obtener
una leche no fermentada, no consigui6
reducir el H, espirado ni los sintomas.
Esto se explica por las diferencias en la
membrana celular de los distintos micro-
organismos, que harfan que L. acidophilus
no llegara intacto al intestino delgado.
Ademas, un estudio reciente en el que se
administraba un multiprobidtico, el VSL3,
no demostré una reduccion de la produc-
cion de H, espirado ni de la sintomatolo-
gia® por lo que son necesarios mas estu-
dios para clarificar el papel de los
probiéticos en el tratamiento de la intole-
rancia a la lactosa, a pesar de sus efectos
bien conocidos en la funcion intestinal, la
produccién de gas y la motilidad, lo que
probablemente dé lugar a una mejor adap-
tacién colénica en los malabsorbedores3!.
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