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La alimentación del futuro: ¿debería ser la alimentación
del pasado con la inocuidad de hoy?
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Lección aprendida por la pandemia de COVID19



Fermentación y civilización



“Alimentos elaborados mediante el crecimiento
microbiano deseado y las conversions
enzimáticas de sus componentes”
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¿Cuán influenciable es la microbiota del intestino?
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¿A qué se deben los
efectos benéficos?



¿Son todos los kefires iguales?
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El kéfir de agua en el Código Alimentario Argentino



La composición microbiológica del kéfir cambia
a lo largo de los subcultivos de los gránulos



No todos los kefires tienen las mismas propiedades



Rosa, D. D., Dias, M. M. S., Grześkowiak, Ł. M., Reis, S. A., Conceição, L. L., & Peluzio, M. D. C. G. (2017). Milk kefir: nutritional, microbiological and health benefits. Nutrition research reviews, 30(1), 82–96. 

De la evidencia a las recomendaciones nutricionales
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Daily
Regularly: 3 to 5 times/week
Occasionally: 1 to 2 times/week

Briefly, the
major fermented foods
consumed were beer, kimchi,
kombucha, pickled vegetables,
sauerkraut, and yogurt.
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1 porción
yogurt, kefir, buttermilk, kvass = 170 g 
kimchi, sauerkraut, other fermented veggies = 1/4 taza



Para utilizar microorganismos como vectores de
salud se necesita:

Identidad de/los microorganismo/s
Seguridad de/los microorganismo/s
Inocuidad del producto
Estudios de eficacia (RCT)
Dosis conocida y verificable en el producto
Reproducibilidad de lote a lote



Probióticos
Postbióticos



Microorganismos vivos que, cuando son administrados en cantidades adecuadas, otorgan un beneficio a la salud del
consumidor (FAO/WHO, 2002).

Córdoba
1 - 4 de Octubre 2001





Creciente disponibilidad de cepas en Argentina
Diarrea atb: L. rhamnosus GG, S. boulardii, B. clausii
Acné: L. rhamnosus SP1
Dermatitis atópica en niños: L. bulgaricus PXN 39, L. acidophilus
PXN 35,
B. breve PXN 25, B. infantis PXN 27, L. rhamnosus PXN 54, 
S. thermophilus PXN 66, L. casei PXN 37
Embarazada con antecedentes de alergia: L. rhamnosus GG
Cólicos del lactante: L. reuteri DSM17938
Diarrea del viajero: L. rhamnosus GG, S. boulardii
Herradicación H. pylori junto a atb: S. boulardii
Intestino irritable: L. rhamnosus GG
Infecciones vaginales: Lactobacillus crispatus



El largo
camino del
desarrollo de
un probiótico



Sonnenburg ED, Sonnenburg JL. The ancestral and industrialized gut microbiota and implications for human health. Nat Rev Microbiol. 2019 Jun;17(6):383-390.

Cambios en el estilo de vida: progresiva menor ingesta de
microorganismos vivos





Déficits nutricionales en el período perinatal
Parto prematuro

Cesárea
Antibióticos, antiácidos

Lactancia materna limitada
Limitado contacto con el medioambiente, familia y mascotas

Concepto de Microorganismos Dietarios Vivos



Déficits nutricionales en el período perinatal
Parto prematuro

Cesárea
Antibióticos, antiácidos

Lactancia materna limitada
Limitado contacto con el medioambiente, familia y mascotas

El consume diario de 100 g de alimentos con una carga alta de
microorganismos vivos, se asocia con menor presión sistólica, proteína C
reactiva, glucosa e insulina en ayunas, triglicéridos, circunferencia de cintura,
IMC y mayor nivel de lipoproteínas de alta densidad (HDL).

Alta carga de microorganismos vivos: > 10⁷ UFC/g o mL (10⁹ UFC totales)

Alimentos fermentados: yogur, quesos frescos, kefir de agua, kefir de leche,
kombucha, chucrut, kimchi, hummus fermentado…

Suplementos microbianos, suplementos probióticos

Efectos benéficos del consumo de microbios vivos



Déficits nutricionales en el período perinatal
Parto prematuro

Cesárea
Antibióticos, antiácidos

Lactancia materna limitada
Limitado contacto con el medioambiente, familia y mascotas

Han L, Wang Q. Association of Dietary Live Microbe Intake with Cardiovascular Disease in US Adults: A Cross-Sectional Study of NHANES 2007-2018. Nutrients. 2022 Nov 20;14(22):4908.

Efectos benéficos del consumo de microbios vivos
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Postbióticos
“el poder de los muertos”



Metabolitos
producidos por
probióticos que

confieren un
beneficio

Microorganismos
no viables que
confieren un
beneficio a la
salud

Postbióticos: 3 conceptualizaciones

Metabolitos
producidos por la
microbiota
intestinal



Aclarando el concepto y la definición
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Cell fragments

Demasiados términos en uso para microorganismos No viables
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ObjetiVos de Isapp

Unificar los diferentes términos utilizados para referirse a
microorganismos no viables: non-viable probiotics, heat-
inactivated probiotics, inactivated probiotics, heat-treated probiotics,
heat-killed probiotics, tyndallized probiotics, postbiotics,
paraprobiotics, ghost probiotics, cell lyzates, cell fragments

Proponer una definición consenso para el término
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Presentation outline 41

May 4th, 2021
110,000 accesses
More than 1 year of discussion among panel members
Cited more than 800 times so far

A preparation of inanimate microorganisms and/or their components that confers a health benefit on the host.



Frequently asked questions about the ISAPP postbiotic definition. Vinderola G, Sanders ME, Cunningham M, Hill C. Frontiers in Microbiology 2024.
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Presentation outline
43

De una preparación de microorganismos inanimados… 

…a una molécula definida y con nombre propio: butirato (no es un postbiótico)
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Presentation outline 44

American College of Gastroenterology

January 2024 - Volume 119 - 1S
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Presentation outline 45Health Canada está considerando el término

Brian McNeill, officer Health Canada
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Presentation outline 46

The China Institute of Food and Drug Control
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Presentation outline 47Australia, Reino Unido, Singapur, Suiza
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DISCUSSION GROUP, ISAPP MEETING 2024, CORK, IRELAND: industry scientists and
academics

¿Cómo cuantificarlos?
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Algunos productos en el mercado
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Aplicaciones no adecuadas para m.o. vivos
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56Postbióticos como productos farmacéuticos
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Microbios y salud pública
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La microbiota se está instalando como un objetivo de acción pero también como un
centinela que podría vigilar la funcionalidad e inocuidad de los alimentos del futuro:
aprobación por la microbiota antes que por un ente regulatorio?
Los alimentos fermentados pueden contribuir a diversidad a la microbiota, pueden
ejercer efectos antiinflamatorios a nivel intestinal (acción preventiva). Desafío
tecnológico: variabilidad y escalado.
Los probióticos están cada vez más presentes en la práctica médica. Hay una
creciente cantidad de cepas sin RCT que se podrían utilizar bajo el concepto de “Dosis
Diaria de Microorganismos Vivos”, si el camino a probióticos se dificulta.
El concepto emergente de los postbióticos puede contribuir a incluir
microorganismos funcionales a alimentos no aptos para probióticos por sus
características fisicoquímicas, proceso productivo o condiciones de conservación:
oportunidad de innovar.

Algunos mensajes
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