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Desde & punto de vista de funcionalidad todos |os dimentos, procesados o no, cumplen un papel
fisioldgico en € organismo por las sustancias nutritivas que contienen.

A partir de la década de los ochenta del pasado siglo XX, surgieron a escena los [lamados alimentos
funcionales, refiriéndose a aquellos productos alimenticios que proveen a organismo una ventgja de salud
adiciona alaque dan sus nutrientes o nutrimentos.

Deacuerdo con ILSI-Europa (1995), “un aimento puede ser considerado funciona s logra demostrar
cientificamente que posee efectos beneficiosos para la salud sobre una 0 més funciones del organismo,
mas ala de sus propiedades nutricionales habituaes, de modo tal que mejore e estado general de salud o
reduzca e riesgo de alguna enfermedad o ambas cosas’ (1).

Alimentos para la salud no es un concepto nuevo, desde las primeras civilizaciones existe la creencia de
gue ciertos alimentos podian favorecer lasaud. Yaen la antigua civilizacion griega HipOcrates
mencionaba la relacién entre la alimentacion y las enfermedades.

Con € desarrollo de los alimentos funcionales la relacion alimentos-salud toma la dimension no de
medicamentos, sino de productos para la prevencién de enfermedades, siendo los |&cteos los més
comunes en e mercado como vehiculos de elementos para disminuir € riesgo de desarrollo de ciertos
padecimientos.

Los lacteos han formado parte de |os habitos alimentarios de cada pueblo o region y cumplen propdsitos
de nutricidn, pero ahora se estudian bajo la perspectiva de identificar ciertos componentes que tienen una
funcion especifica sobre la salud del ser humano. Por g emplo, la lactoal bimina se esta estudiando por su
intervencion en procesos anticancerigenos y antimicrobianos, ademés se ha observado quela? -

lactoal bumina incrementa la produccién de serotoninay contribuye a disminuir los niveles de colesterol
(2-9).

En cuanto alalactoferrina, participa en € transporte de hierro, como proteina de defensa no especifica,
modulacion antiinflamatoria, y actualmente se investiga su efecto potencial como anticancerigeno,
antimicrobiano y antioxidante. (5-7).



Lalechey los lacteos fermentados son fuente de péptidos bioactivos. Estos son fragmentos de proteinas
(secuencias de ciertos aminoacidos), que generalmente se obtienen como resultado del rompimiento de
proteinas por la accion de enzimas (protedlisis enzimatica), durante la digestion o por efecto de procesos
como la fermentacidn bacteriana; en €l caso de la accion bacteriana, |as proteasas de las bacterias rompen
los enlaces de proteinay liberan los fragmentos de aminoacidos. Estos péptidos con actividad biologica
guedan entonces disponibles para atravesar € epitelio intestina y llegar alos tgjidos mediante la
circulacion sistémica, para realizar funciones de vasoregul acion, factores de crecimiento, inductores
hormonales y neurotransmisores (8).

Los estudios hasta ahora realizados han identificado que delas ? y ? caseina se derivan péptidos de 4
hasta 10 aminoé&cidos llamados casomorfinas, que han llamado la atencion por su uso potencia en el
tratamiento de diarreas, debido a su capacidad de reducir la secrecion géstricay motilidad intestinal (8).
L as casomorfinas también presentan capacidad analgésica junto con las casoxinas, lactoferroxinay
lactorfinas.

Otros péptidos como las casoplateninas inhiben la agregacion de plaguetas y compiten con € fibrindgeno
? @&rasando la coagulacion, por 1o que a estos péptidos se les estudia por su capacidad antitrombdtica.
Llaman la atencion también los péptidos derivados de la ? -S1 caseinay de la ? -caseina por su accién
como antihipertensivos, d inhibir ala enzima convertidora de Angiotensina (Ace). Al ser inhibida no
ocurre la conversiéon de angiotensina | aangiotensinall, ésta Ultima es vasoconstrictora (8).

Otro aspecto que ha despertado un interés especia es la adicion a alimento de una sustancia, de un
nutriente, o de una bacteria benéfica a un alimento para que sirva de vehiculo y actlie en especifico sobre
lasalud humana. Aqui se ubicad desarrollo y uso de bacterias probidticas, cuyainvestigacion y
aplicacion en dimentos data de la década de los treintaen € siglo pasado, con fines de salud
gastrointestinal. Cuando se desarroll 6 esta categoria de alimentos adicionados con bacterias con
caracteristicas especiales parala salud, € término de alimento funcional aln no se acufiaba pero
definitivamente bien pueden clasificarse como tal.

En genera los l&cteos son alimentos de sabor agradable, ampliamente aceptados y buen vehiculo para
todo tipo de microorganismos, buenosy malos, por lo que la elaboracion de un |acteo probidtico exige un
control sanitario estricto. Ademas, debe garantizarse que la concentracion de la bacteria probidtica
permanezca viable y en las concentraciones adecuadas a lo largo de su vida de anaquel. Aunque alin no
existe una normatividad sobre las concentraciones adecuadas, |as evidencias cientificasy € consenso
apuntan hacia establecer que la bacteria probiética debe estar en una concentracion de por 1o menos 106
UFC/ml o gramo para considerar que pueda tener un efecto positivo sobre la salud, mientras que ladosis
minima sugerida para garantizar un efecto terapéutico es de 108 a 109 UFC/ml o gramo dd producto (9).

Algunos de los efectos de las bacterias probidticas (BP) sobre la salud humana pueden resumirse en (10):
Efecto sobre diarrea. Diversas investigaciones sefialan que € consumo de probiéticos disminuye la
intensidad y acorta la duracién de las diarreas, debido a la competencia con las patdgenas por sitios de
adhesion en lamucosaintestinal, asi como a la produccion de sustancias antibacterianas de lasBPy la
disminucion del pH.

Intervencion en el metabolismo. Las BP son capaces de integrarse ala microbiotaintestinal y vivir
temporalmente, contribuyendo en funciones como las de sintesis y absorcién de nutrimentos como: vit. K,
piridoxina, cianocobaamina, biotinay acido fdlico.

Probidticos y cancer. Las BP inhiben la actividad de enzimas implicadas en la generacion de carcinbgenos
como la nitroreductasa. Asimismo, se ha identificado que € écido Iéctico producido por tales bacterias se
une alos pirolisatos y los degrada para su €liminacion.

Modulacién de la movilidad intestinal. Estéd comprobado que la produccion de écido Iéctico en € tracto
intestinal estimula la peristalsis, contribuyendo asi ala excrecion adecuada de heces fecales.
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