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Un alimento es importante
por su valor nutritivo
solamente cuando sus
nutrientes estan disponibles
Yy pueden ser asimilados.

Los productos lacteos
fermentados son altamente
nutritivos, porque sus
principales constituyentes
estan parcialmente
predirigidos debido a un
proceso fermentativo.

De la fermentacion de la
leche resulta una amplia
variedad de productos,
todos con un periodo de
conservacion mayor que e|
de la leche fresca. Ademas
de prolongar la vida Uutil, el
proceso fermentativo hace
el producto mas seguro y
mas nutritivo. Este
aumento nutricional
depende del tipo de micro
organismo ligado al proceso,
tiempo, temperatura de
incubacion, y te gia
empleada para [
transformacion de la leche
en un producto
fermentado, todos estos
parametros estan
estrictamente relacionados
con el grado de g
modrﬂaacmn que se

AUMENTC DEL VALOR NUTRITIVC
EN LECHES FERMENTARAS

Contribucion del Acido LActico: Las leches fermenta-
das tienen en comtin el aumento del dcido lactico como pro-
ducto final de las bacterias involucradas en el proceso
fermentativo. El desarrollo de dcido lactico en la leche du-
rante el crecimiento microbiano hace que la leche pase de
un estado liquido a uno mas firme donde la viscosidad pue-
de ajustarse al tipo de producto que se elabore. El producto
final es el resultado de la accion de los microorganismos
empleados, temperatura, tiempo de incubacion y tecnolo-
gia aplicada, por lo tanto las posibilidades de variacion y
combinacion son infinitas. Siempre que se cambia uno de
estos factores se obtiene un nuevo resultado.

El acido lactico es el principal responsable del aumento en
la capacidad de conservacion de estos productos, y su efec-
to sobre el valor nutritivo es variable de acuerdo con las
modificaciones en los parametros descritos.

Las bacterias lacticas al actuar sobre la leche producen ade-
mas de acido lactico otros productos como alcohol, CO;3,
diacetilo, entre otros, que proporcionan caracteristicas es-
pecificas a las diferentes leches fermentadas.

El consumo de lactosa, generalmente como tinica fuente de
eruerg;la a los microorganismos, no altera considerable-

‘el contenido energético de la leche, pero si la hace
ntas.saludah]e;

.

“Lalactosa esta presente en la leche en una proporcion aproxi-

mada del 5%. Durante la fermentacion, solamente la cuarta
parte de la lactosa es utilizada por los nﬁcmurgaxﬁsmm que
acttian en el proceso; ésto se debe aque el mismo dcido lac-
tico producido, inhibe el cre riento de los proplﬂ&'
microorganismos, estabilizando asi el proceso.

La forma del acido lactico obtenido durante el p
fermentativo se relaciona con el valor nutritivo del alimen



Otras bacterias lacticas originan una forma racémica (DL) y
en algunas otras predomina la forma D () de mas dificil
metabolismo, principalmente para lactantes.

La forma isomérica de acido lactico producido
especificamente por ciertos géneros /especies bacterianas,
se muestra en la tabla:

Microorganismo Forma

Isomérica

DL+ -)
Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus D (-

Lactobacillus acidophilus

Leuconostoc cremoris D ()

Streptococcus salivarius ssp thermophilus L (+)

Bifidobacterium longum L (+)
L

Lactobacillus Casei ssp casei (+)

Cuando se elabora un producto con cultivos mixtos como
es el caso del yogur, preparado con Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus debrueckii ssp, bulgaricus, es
mads nutritivo que el producto en la fase final de su vida
atil. Por lo general el tiempo de duracion de los yogures es
de 30 dias, en Colombia la legislacion admite dnicamente
21 dias como tiempo maximo de conservacion.

Por qué el yogur mas fresco es mas nutritivo?

Durante la elaboracion del yogur hay una fase llamada sim-
biosis entre los microorganismos de cultivos mixtos, etapa
en la cual ambos se favorecen en sus funciones metabdlicas,
de importancia para uno y otro. En un cultive para yogur,
los cocos y bacilos se encuentran en una misma proporcion
o puede haber predominio de cocos. Esta relacién es ade-
cuada para la elaboracion rapida del producto y para dis-
minuir el riesgo de contaminacion que pueda perjudicar el
proceso. Después de la inoculacion, el sistema enzimatico
de los estreptococos es mas activo al pH de la leche y su
metabolismo es mas rapido, produciendo acido lactico su-
ficiente para bajar el pH a niveles que favorecen el creci-
miento de los lactobacilos. Los cocos pueden considerarse
ajustadores biolégicos del sustrato para los lactobacilos. Los
lactobacilos a su vez son mas proteoliticos e hidrolizan pro-
teinas, liberando al medio sustancias que favorecen el cre-
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cimiento de los cocos. Al inicio del
proceso se presenta un mayor nime-
ro de cocos. Después de un corto pe-
riodo, la acidez producida por am-
bos inhibe los cocos que son mas aci-
do sensibles y se presenta predomi-
nio de los lactobacilos. Al final del
procedimiento hay tendencia a un
mayor numero de lactobacilos que
de cocos. El acido lactico generado
por los Streptococcus thermophilus
esdelaforma L(+). LaformaD(-),
creada por los Lactobacillus
delbrueckii ssp bulgaricus predomi-
na en esta etapa.

Esta relacion de simbiosis y
antibiosis varia con el tiempo. Pue-
de considerarse como regla general
que un yogur mds fresco es méds nu-
tritivo porque el producto recién
elaborado tiene mayor proporcién
de dcido lctico en la forma L (+),
mientras que en el yogur con mas
tiempo de produccién, hay mayor
proporcién de la forma D (-) princi-
palmente por la inhibiciéon de
estreptococos en el proceso. Los ba-
cilos continian desarrollandose du-
rante el periodo de almacenamiento
en refrigeracion.

Como conclusion: Con respecto
a la forma isométrica del acido
lactico producido, el yogur fres-
co es mas nutritivo que el pro-
ducto en la fase final de su vida
util.
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La hidrolisis parcial

de la caseina y 1as |
desnaturalizacion parcial
de las proteinas del
suero, durante el
tratamiento térmico

de la leche destinada

a la elaboracion de
productos fermentados,
facilita la accion de las
enzimas digestivas.

Por eso el valor
bioldgico de las
proteinas de las leches
fermentadas es superior
al de la leche fresca.

Mayor proporcion de vitaminas del Complejo B en le-
ches fermentadas: El valor nutritivo de los productos
lacteos fermentados que contienen bacterias bifidas v
lactobacilos, puede aumentar por la capacidad de sintesis
de estas bacterias o por el incremento de biodisponibilidad
de las vitaminas en el intestino humano.

El valor nutricional de las leches fermentadas es superior,
por el contenido dé vitaminas del complejo B., comparado
con el de la-leche fresca como materia prima.

Los contenidos de Niacina (Vitamina 'P), Acido Pantoténico
(Vitamina B5) v Acido Félico (Vitamina B ¢ 0 Vitamina M)
son mavyores en los diferentes tipos de productos licteos
fermentados, como resultado del metabolismo de los
microorganismos involucrados en el proceso.

La cantidad y el tipo de vitaminas producidas varia de acuer-
do con la especie de microorganismo, a su proporcion en el
cultivo, tiempo, temperatura de incubacidn, caracteristicas
de la materia prima y tecnologia.

Los productos lacteos fermentados son alimentos mas
eficientes: La hidrolisis parcial de la caseina y las
desnaturalizacion parcial de las proteinas del suero, duran-
te el tratamiento térmico de la leche destinada a la elabora-
ciom de productos fermentados, facilita la accion de las
enzimas digestivas. Por eso el valor biologico de las protei-
nas de las leches fermentadas es superior al de la leche fres-
ca.

Algunas investigaciones han reportado mayor eficiencia en
los productos lacteos fermentados, demostrado por el in-
cremento en el promedio diario de ganancia de peso en ani- ]
males de laboratorio. Los resultados obtenidos se explican
por la mejor utilizacion de los nutrientes o la mayor
biodisponibilidad de las proteinas ya parcialmente
predigeridas en estos productos.

La absorcion de calcio en productos lacteos fermenta-
dos: El calcio se absorbe mejor como lactato (en leches fer-
mentadas) que en la forma caseinato como esta disponible
en la leche fresca.




Experimentos en animales de
laboratorio con dietas que
contienen (0.01% de calcio en
suero con bifidobacterias,
combinado con lactulosa,
mejoran la absorcién de cal-
cio, efecto demostrado por la
firmeza del fémur de estos
animales. La lactulosa es un
factor bifidogénico que esti-
mula el desarrollo de este tipo
de bacterias en el intestino
grueso. El sistema Oseo de
animales alimentados con
bacterias bifidas y lactulosa es
mis resistente. Se recomien-
da el consumo de productos
licteos que contienen estas
bacterias, para mejorar la ab-
sorcion de calcio v prevenir la
osteporosis.

Caracteristicas

bioterapeuticas de leches
fermentadas: Los procesos
de fermentacion originan una
gran variedad de alimentos
para la dieta humana con
cualidades de conservacion
del alimento y del consumi-
dor; la teoria de la longevi-
dad, desde tiempo atrds nos
da indicio de esta creencia.
Desde principios del siglo se
preparaban dietas ricas en le-
ches fermentadas con un ba-
cilo (L. bulgaricus) para lo-
grar longevidad. Posterior-
mente se verificé que estos
productos también contenian
L.acidophilus, microorga-
nismos afines con los del
tracto gastro intestinal huma-

= sistema
0seo
de animales
alimentados
con bacterias
bifidas
y lactulosa es
mads resistente.
Se recomienda
el consumo de
productos
lacteos que
contienen
estas bacterias,
para mejorar
la absorcion
de calcio y
prevenir la
osteporosis.
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no. Del continuo interds
por el beneficio de los
lactobacilos como ingre-
dientes importantes en las
dietas, y de los numerosos
ensayos realizados, se han
desarrollado variedad de
productos que contienen
microorganismos mesofili-
cos; ademads de leches fer-
mentadas también farma-
céuticos y formulaciones
para animales.

Actualmente por el énfasis
en la nutricién, relacionado
con el balance intestinal, se
han hecho muchos estu-
dios para demostrar la im-
portancia y el papel de las
bacterias lacticas en esta
funcién. Se observa una
nueva tendencia en los
mercados internacionales
demostrada en la gran va-
riedad de productos ldc-
teos de tercera generacion,
los cuales contienen bacte-
rias aisladas del tracto
gastro intestinal humano,
especialmente del género
Lactobacillus y Bifido-
bacterim. Los Bifido-
bacterium sp y Lactoba-
cillus sp desempefian un
papel importante en la sa-
lud humana y animal, a tra-
vés de mecanismos de ex-
clusién competitiva con
bacterias patogenas vy
putrefacientes, estimulan-
do asi el sistema inmuno-
logico y el control de infec-
ciones intestinales. La
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Los individuos
intolerantes a la lactosa
de la leche (carentes de
la enzima lactasa),
pueden consumir leches
fermentadas sin sentir
sintomas de molestias
intestinales, debido a
que la enzima lactasa
presente en las
bacterias lacticas, realiza
el desdoblamiento de la
lactosa impidiendo que
llegue al intestino l
grueso y sea utilizada
por grupos bacterianos
responsables de las
molestias observaadas.

administracion de Bifobac-
terium breve y Bifidobac-
terium longum puede ser
particularmente benéfica en
prematuros, avudando a es-
tablecer rapidamente el ba-
lance microbiano. El aumen-
to de bacterias bifidas pro-
mueve la acidificacién intes-
tinal y ayuda a mantener un
adecuado ecosistema.

(Otros beneficios adicionales
asociados con el consumo de
leches fermentadas que con-
tienen-bacterias bifidas y
lactobacilos, se refieren a la
moderacién de la intoleran-
cia a la lactosa, reduciendo la
constipacion intestinal, flatu-
lencia, diarrea y disminuyen-
dola absorcion de amonio en
individuos sometidos a trata-
miento por encefalopatia
sistémica.

Efecto en el Balance

de microfiora intestinal y
tratamiento de las diarreas
causadas por el uso de
antibioticos, quimioterapia
y radioterapia. Entre los be-
neficios del consumo de le-
ches fermentadas que contie-
nen principalmente Lacto
bacillus acidophilus, Lacto-
bacillus casei y Bifido-
bacterium sp, esta el efecto de
regulacion del ecosistema in-
testinal promoviendo el ba-
lance y como resultado mo-
derando las diarreas causa-
das por el uso de antibidticos,
quimioterapia y radioterapia.

Pacientes con problemas in-
testinales pueden regularse
con el consumo de leches
fermentadas que contienen
Lactobacillus casei.

Efecto en la intolerancia
a la lactosa. Losindividuos
intolerantes a la lactosa de
la leche (carentes de la enzi-
ma lactasa), pueden consu-
mir leches fermentadas sin
sentir sintomas de molestias
intestinales, debido a quela
enzima lactasa presente en
las bacterias lacticas, realiza
el desdoblamiento de la
lactosa impidiendo que lle-
gue al intestino grueso y sea
utilizada por grupos bacte-
rianos responsables de las
molestias observadas. Tra-
bajos recientes han intenta-
do esclarecer el mecanismo
de accidn de las leches fer-
mentadas para los indivi-
duos carentes de lactasa y
sugieren que un recubri-
miento del estomago con
un producto viscoso (leche
fermentada) permanece
mas tiempo, favoreciendo la
absorcion de la lactosa.

La intolerancia a la lactosa
es mas comuin en los adul-
tos y personas que han sus-
pendido su consumo porun
periodo de tiempo. Parano
privarse de los beneficios
nutricionales de la leche se
recomienda el consumo de
leches fermentadas.



Efecto en pacientes con encefalopatia
sistemica. Varios grupos microbianos como
Clostridium y Enterobacterias (flora normal en el
intestino), producen algunas sustancias aminadas
toxicas para el organismo humano, eliminadas
normalmente por accion del higado. Sinembargo
cuando hay deficiencia en las funciones hepiticas
del individuo, el higado no alcanza a realizar esta
funcion basica, acumulando amonio y otras for-
mas aminadas toxicas que pueden llevar a la per-
sona a un estado de coma. Las leches fermenta-
das que contienen varios tipos de bacterias lacticas,
han sido indicadas para disminuir la absorcion de
amonio en la sangre. Igualmente, la presencia de
bacterias bifidas en el colon disminuyen el pH, per-
mitiendo que gran parte del amonio se conserve
en forma disuelta, dificultando su absorcion por
el torrente sanguineo; razén por la cual las leches
fermentadas que contienen estas bacterias ejercen
un papel importante en el tratamiento de la
encefalopatia sistémica. 5
Efecto hipocotesterolamico, anticancerigeno
y regulacion del sistema inmune. Las leches
fermentadas, contienen variedad de lactobacilos
y bacterias bifidas que han sido ensayadas en gran
numero de animales de laboratorio con resulta-
dos alentadores en relacion con el efecto hipocoles-
terolémico, anticancerigeno vy regulacion del sis-
tema inmune.

Se precisa un mayor niimero de experimentos con
la especie humana en las situaciones indicadas,
para que la medicina tenga argumentos suficien-
tes v se puedan recomendar los productos en este
tipo de tratamientos.

%%Est.tgtliﬁ. Ferria}ra C&Ha‘wa a.talt‘.;r‘
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En varios paises de Europa, América
Latina, Japon y ahora en Colombia,
hay disponibilidad de leches fermen-
tadas que contienen lactobacilos y bac-
terias bifidas. En otros paises, el mer-
cado de productos lacteos fermenta-
dos se orienta mdas a bebidas ldcteas
con cultivos mixtos como el yogur.

En nuestro medio es limitada la dis-
ponibilidad de productos conocidos
como de tercera generacion o sea los
que aportan al consumidor una am-
plia gama de beneficios adicionales.

No es dificil prever un mercado
promisorio para las leches fermenta-
das principalmente las que contienen ,
bacterias probidticas. Es importante
que los productos que presentan be-
neficios por su aporte con microor-
ganismos vivos se elaboren con culti-
vos seleccionados de acuerdo con
parametros especificos, ligados a los
beneficios para los cuales se fabrican.
El medio y las condiciones de manejo
deben garantizar la viabilidad de los
microorganismos presentes en los pro-
ductos.

Los medios de cultivo como sistema
de control son esenciales tanto para la
industria como para los organismos
oficiales. Asi se podra garantizar las
cualidades de los productos, que uti-
lizan como gancho publicitario, la
presencia de microorganismos vivos.




