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*En base al concepto de que un estilo de vida y dieta saludables
contribuyen al bienestar general de las personas, es que surgen
los llamados alimentos funcionales. Estos son considerados como
alimentos o componentes de la dieta, que se consumen como parte
de una dieta normal y que mas allda de la nutricion basica aportan
componentes bioldgicamente activos, que ofrecen beneficios para la
salud y reducen el riesgo de sufrir enfermedades.

* Puede tratarse de un alimento natural, un alimento al que se ha anadido,
eliminado o modificado un componente por medios biotecnoldgicos,
un alimento en el que se ha modificado la biodisponibilidad de uno o
mas de sus componentes o una combinacidn de las anteriores.

38

Dieta y alimentos funcionales

La principal funcion de la dieta es aportar los nu-
trientes necesarios para satisfacer las necesidades
nutricionales de las personas. Desde el punto de
vista general el alimento se relaciona con la salud
a través de los siguientes eventos: disponibilidad
de alimentos, ingesta de nutrientes, estado nutricio-
nal, vulnerabilidad a las enfermedades, expresion
clinica de las enfermedades y sus consecuencias.

Entre los alimentos funcionales, se destacan
aquellos que contienen determinados minerales,
vitaminas, acidos grasos o fibra alimenticia, los
alimentos que han sido adicionados de sustancias
biolégicamente activas como los fitoquimicos u
otros antioxidantes, y los probiodticos que tienen
cultivos vivos de microorganismos beneficiosos.

Existen muchos componentes de alimentos para
los que se ha demostrado su efecto benéfico sobre
determinadas funciones del organismo. De este
modo la importancia de la industria alimentaria
en la salud publica ha crecido con el fin de pro-
porcionar una alimentacion equilibrada (a través
de la adicién de ingredientes como fibra, calcio,
bacterias, oligosacaridos y acidos grasos insatu-
rados).

Se podria entonces definir al alimento funcional
como “todo aquel alimento semejante en aparien-
cia fisica al alimento convencional, consumido
como parte de la dieta diaria, pero capaz de
producir demostrados efectos metabdlicos o fisio-
logicos, utiles en el mantenimiento de una buena
salud fisica reduciendo el riesgo de enfermedades
ademds de mantener sus funciones nutricionales
basicas”. No existe en la actualidad consenso a

nivel mundial para definir a los alimentos fun-
cionales.("?

La definicion de alimento funcional como aquel
alimento que mejora el estado de salud mediante
un beneficio funcional adicional especifico, pue-
de llevarnos a cometer el error de incluir en esta
definicion también a otros alimentos como los
dietéticos o los enriquecidos.

El término alimento dietético se refiere a “alimen-
tos envasados preparados especialmente y que
estdan modificados en su composicion original y/o
en sus caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas
o de otra indole, resultantes de un proceso de fa-
bricacion o de la adicion, sustraccion o sustitucion
de determinadas substancias componentes”. Estos
alimentos estan destinados a satisfacer necesida-
des particulares de nutricion y alimentacion de
determinados grupos poblacionales (Ej. lactantes
y nifios de corta edad, celiacos, hipertensos, depor-
tistas que requieren suplementos dietarios especia-
les).® En cuanto a los alimentos enriquecidos son
“alimentos a los que se han adicionado nutrientes
esenciales con el objeto de resolver deficiencias de
la alimentacion que se traducen en fenomenos de
carencia colectiva”. Ejemplo de estos alimentos
son la sal de mesa enriquecida con yodo, las ha-
rinas enriquecidas con hierro y acido folico, entre
otros. Los alimentos funcionales en cambio, se
hallan dirigidos a la poblacion en general.
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Alimentos funcionales

Prebioticos y probidticos
Entre la gran variedad de alimentos funcionales se
destacan no solamente los que contienen minera-
les, vitaminas, acidos grasos o fitonutrientes sino
también los prebiéticos y probiéticos.

El hombre desde siempre ha consumido productos
fermentados para transformar materias primas pe-
recederas en alimentos con un gusto satisfactorio,
microbioldgicamente estables, y con un elevado
valor nutricional (vino, cerveza, quesos, yogur).
Todo este proceso de fermentacion es llevado a
cabo por bacterias en general productoras de acido
lactico, muchas de las cuales tienen la capacidad
de sobrevivir a través del tracto gastrointestinal
logrando asi ejercer su efecto benéfico a ese nivel.
Asi se puede definir a los probidticos como “micro-
organismos vivos que en concentraciones optimas,
ejercen un efecto benéfico en la salud del huésped”.
La mayoria de los probioticos se hallan dentro del
grupo de los microorganismos conocidos como
bacterias lacticas y se consumen normalmente en
forma de yogur y leches fermentadas.

Por otro lado, el término prebidtico hace referencia
a un ingrediente alimentario que no se digiere y
afecta benéficamente al huésped promoviendo de
forma selectiva el crecimiento y/o actividad de
una o un nimero limitado de microorganismos en
el colon, es decir, se trata de influir positivamente
en la microbiota intestinal mediante la dieta, me-
jorando la salud del huésped.®

El efecto principal de los prébioticos es el de estimu-
lar el desarrollo de la microbiota benéfica como la
flora bifida; lo que va a permitir una mejor absorcion
de los oligoelementos y de las vitaminas, cumplien-
do un papel esencial en la defensa del huésped,
favoreciendo el efecto barrera y con ello la preven-
cion contra las enfermedades intestinales.

Inmunonutricién
Dentro de este contexto debe entenderse a la In-
munonutricion como un area actual de estudio con
importancia en salud publica debido a que los ali-
mentos contribuyen a mejorar el ecosistema intestinal

influenciando tanto la microbiota como el sistema
inmune asociado a mucosa intestinal.

En relacion al Sistema Inmune Mucoso, un ali-
mento funcional podria funcionar como paliativo
o preventivo de algunas enfermedades de variadas
etiologias como el cancer, las enfermedades infla-
matorias intestinales y las infecciones, en las que
la dieta puede estar implicada en su desarrollo.
En este sentido, la inclusion en la dieta diaria de
los alimentos funcionales, puede tener un efecto
importante reforzando el Sistema Inmune Mucoso
intestinal y de ese modo prevenir enfermedades
como las mencionadas, en las que la participacion
del Sistema Inmune es innegable.

Dentro del grupo de alimentos funcionales, como
se expreso anteriormente, se encuentran las leches
fermentadas y se destaca de manera especial el
yogur. Este producto, se obtiene al fermentar la
leche por accion de bacterias: Streptococcus ther-
mophilus y Lactobacillus delbrueckii sbsp. bulga-
ricus, pudiendo ademas estar adicionado o no de
otras bacterias reconocidas como probioticas. Estas
bacterias probidticas, ingeridas con los productos
fermentados han alcanzado gran importancia por
sus efectos benéficos ya que se mantienen activas
en el intestino atin cuando no lo colonizan y pueden
ejercer importantes efectos fisiologicos, entre los
que se destaca: la atenuacion de la intolerancia a la
lactosa, efectos preventivos y terapéuticos contra la
diarrea, estrefiimiento y tiempo de transito intesti-
nal, efecto sobre el sistema inmune,®” reduccion del
colesterol plasmatico,® prevencion o tratamiento de
enfermedades inflamatorias intestinales y mediante
su efecto sobre la microbiota intestinal podrian evi-
tar la mutagénesis y carcinogénesis, ® reduciendo
el nivel de enzimas procarcinogénicas lo que se
traduce en prevencion de cancer intestinal.!”

Un alimento funcional probidtico para ejercer su
efecto benéfico debe poseer microorganismos viables
con las siguientes caracteristicas:
« ser capaces de resistir a la acidez del estomago,
« estar presentes en dicho alimento en cantidad alta
para evitar ser eliminadas por el peristaltismo
intestinal,
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« ser capaces de permanecer viables durante el
periodo de estante del producto.

Esta comprobado cientificamente que la ingesta de
alimentos funcionales probidticos puede tener efecto
en los tres niveles de defensa intestinal: microbiota
intestinal, epitelio intestinal y células productoras de
mucus, y células inmunes asociadas a la mucosa. Por
lo cual, los microorganismos presentes en el alimento
funcional deben ademas de mantenerse viables:

« adherirse al epitelio intestinal,

* contactar y enviar sefiales a las células inmunes

asociadas.

Los estudios previos hacen que el area del conoci-
miento sobre Inmunonutricion se encuentre en un
desarrollo destacable, incluyendo topicos que van
mas alla de la Nutricion y activacion inmune, como
lo es el estudio de la compleja red de sefiales que los
alimentos inducen para activar genes, que le permiten
a las células tanto procariotas (bacterias de la micro-
biota) como eucariotas (células que conforman el
tejido) sintetizar aquello que resulta benéfico. Estos
conceptos han abierto un extenso campo de estudio
como es la Nutrigendmica y que aportara las bases
cientificas para el desarrollo de nuevos alimentos
funcionales.

Bacterias probidticas
L. casei DN 114-001 y L. casei CRL 431

El ecosistema intestinal es una compleja red de
sefiales entre células eucariotas (célula epitelial
intestinal) y procariotas (bacterias de la microbiota
intestinal). La microbiota es responsable de mantener
las sefiales indispensables que llevan a la madura-
cion y activacion de las células inmunes asociadas
a intestino manteniendo la homeostasis intestinal.
También la microbiota intestinal es importante para
mantener la tolerancia oral a antigenos alimentarios.
Ambos procesos: activacion inmune y tolerancia son
ejercidos fundamentalmente por bacterias benéficas
como lactobacilos y bifidobacterias involucradas en
la induccion de respuesta y las enterobacterias con el
proceso de tolerancia oral.

Si bien los lactobacilos de la microbiota pueden
mantener una activacion inmune fisioldgica, existen
lactobacilos probidticos como el L. casei DN 114-
001y L casei CRL 431 con capacidad de interaccionar
con la célula epitelial intestinal y enviar sefiales de
mayor intensidad, dada su capacidad de adherirse
al epitelio.

La célula epitelial activada como consecuencia
de esta interaccion produce moléculas biologica-
mente activas (citoquinas) que son los verdaderos
mensajeros biologicos de la inmunidad que a su
vez activan a las células inmunes asociadas a intes-
tino ya sea para inducir la expansion clonal de los
linfocitos B (LB) o para producir un mayor niimero
de citoquinas por otras células inmunes, (linfocitos
T, macrofagos y células dendriticas) sin alterar la
homeostasis intestinal. Es decir que no afecta la

microbiota normal y no induce modificaciones
estructurales en las vellosidades intestinales.

El efecto probidtico caracteristico de algunos lacto-
bacilos como L. casei DN114-001 y L casei CRL 431
no requiere una microbiota intacta para influenciar la
inmunidad de mucosa intestinal, ya que hemos de-
mostrado su efectividad en un modelo experimental
de sub-nutricion, donde como se sabe, existe una gran
alteracion de la microbiota intestinal. La capacidad
inmune de las bacterias probiodticas, esta intimamen-
te relacionada con la posibilidad de estas bacterias
exogenas, de interaccionar con las células epiteliales
e inmunes del intestino delgado, en el sitio efector e
inductor de la respuesta inmune de mucosas.

La activacion inmune en mucosa intestinal indu-
cida por L. casei CRL 431 y una leche fermentada
probidtica conteniendo L casei DN114-001 y los
mecanismos por los cuales ejerce su efecto, ha sido
medida empleando ratones BALB/c convencionales
que albergan en el intestino una microbiota completa,
sin interferir con los microorganismos de la micro-
biota normal.

Estudios sobre la actividad inmune realizados con las
bacterias L casei CRL 431 y L. casei DN114-001 en
intestino delgado, por ser ese sitio del intestino, el de
mayor importancia para estudiar el Sistema Inmune
de Mucosas (SIM) asociado a intestino, mostraron
que la inmunidad innata mediada por macrofagos y
células dendriticas, como asi también la expansion
clonal de LB IgA + es la mayor respuesta inducida.
La inmunidad adaptativa mediada por LT es ligera-
mente estimulada mediante el aumento de células
productoras de citoquinas activadoras y reguladoras
El aumento de las barreras inespecificas (aumento de
células caliciformes productoras de mucus) también
ha sido demostrado para la leche fermentada probio-
tica conteniendo Lcasei DN114-001.

La interaccion e internalizacion de L. casei DN114-
001 y L. casei CRL 431 a placa de Peyer y nodulo
de intestino grueso (region altamente colonizada) y
el tiempo de permanencia de dicha bacteria (72 hs
similar a cualquier antigeno particulado) también
fue determinada.

Las bacterias probioticas capaces de influenciar el
comportamiento del SIM, también tienen un efecto
sobre la respuesta inmune sistémica, ya que al inducir
la produccion de citoquinas en las células inmunes
asociadas a intestino, estas citoquinas, verdaderos
mensajeros bioldgicos, pueden activar células inmu-
nes a distancia como células de bazo o macrofagos
peritoneales.

Hemos demostrado que una leche fermentada con-
teniendo L. casei DN114-001 y L casei CRL 431
influencia al SIM e induce un aumento de células
IgA+ ensitios distantes de intestino como bronquios
y glandula mamaria y activa los macréfagos perito-
neales aumentando su capacidad fagocitica.')
Otros estudios realizados en ratones BALB/c uti-
lizando la leche fermentada que contiene L. casei

Mayo 2009 « Zewdencias on Medicina

Alimentos funcionales

DN114-001 mostraron los efectos beneficiosos de
su administracion a las madres durante el periodo
de lactancia asi como a sus hijos después del destete
y hasta llegar a la adultez. Este efecto estuvo rela-
cionado con cambios beneficiosos en la microbiota
intestinal de los hijos (incrementos de bifidobacterias
y lactobacilos), lo que a su vez se relaciond con una
modulacion de la respuesta inmune intestinal, con
estimulacion de células IgA+, macrofagos y células

dendritica. El aumento de las barreras inespecificas
(células caliciformes productoras de mucus) también
ha sido demostrado.!'?

Evidencias cientificas para esta y otras bacterias pro-
bioticas y su efecto sobre el SIM estan ampliamente
documentadas y son motivo de constante investi-
gacion para el empleo como terapia alternativa en
diferentes patologias.
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