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Los carbohidratos, hidratos de carbono o glicidos son moléculas altamente energéticas y
fundamentales para el desarrollo de la vida, estan compuestos fundamentalmente por atomos
de carbono (C), hidrégeno (H) y oxigeno (O). Dentro de los carbohidratos estan los
simples(contienen solo uno o dos tipos de azucares), los complejos(contienen mas de dos tipos
de azucares), los almidones (carbohidratos complejos con alto contenido de glucosa) y la
fibra(carbohidratos no digeribles que poseen mezclas de carbohidratos complejos)

Los carbohidratos no digeribles (oligosacaridos y polisacdridos) son los candidatos mads
importantes para ser considerados como prebiéticos.

Un fructooligosacdrido es un oligosacarido lineal formado por mondmeros de fructosa, unidos
por enlaces B y pueden contener una molécula de glucosa. También aparecen en la literatura

como Oligofructosas, oligofructanos y de forma abreviada como FOS, tienen una capacidad
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edulcorante que para un mismo peso varia entre el 30 y el 50 por ciento de la potencia
edulcorante del azicar comun en los preparados de jarabes comerciales.

Estructura quimica de un fructooligosacarido
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Al no poder ser hidrolizado este enlace glucosidico por las amilasas intestinales humanas, los
fructooligosacaridos pasan intactos al colon donde son metabolizados por los probiéticos;
microorganismos vivos (como bacterias y levaduras) que al consumirlos proporcionan beneficios
para la salud.

A diferencia de los probidticos, la mayoria de los prebidticos se utilizan como ingredientes de
alimentos en cereales y sus productos como galletas, también en chocolates, cremas de untar,
productos lacteos y diferentes bebidas. (1) (2)(3) (4)

PROBIOTICS
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Probidticos, microorganismos vivos que refuerzan nuestra salud

Desde 1998 se comenzaron a proteger mediante solicitud de patentes los productos con
prebidticos y probidticos a la vez (simbidticos) o solamente prebidticos para estimular el
crecimiento de las bacterias beneficiosas del colon y/o modulacién de la flora intestinal con
diversas aplicaciones tales como: prevenir el cancer de colon, contra la bronquitis, como alimento
infantil, incremento de la resistencia de la flora intestinal a la colonizacién por bacterias
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indeseables, mejoramiento de la inmunidad, para la prevencion y/o tratamiento de
enfermedades gastrointestinales y otros fines como el tratamiento y prevencién del sindrome
hiperglicémico y mejoramiento de la intolerancia a la lactosa. (5)

El Instituto Cubano de los Derivados de la Cafa de Azucar (ICIDCA) trabajé mediante dos
proyectos Ramales primero en la Obtencion de mezclas de oligosacaridos de interés como
edulcorantes prebidticos a partir de la cafa de azlcar y posteriormente en la tecnologia de
produccién de fructooligosacaridos (FOS) desarrollada a escala piloto, con el proyecto se buscé
definir los aspectos tecnoldgicos y el equipamiento necesario para que la Planta de produccién
de sorbitol del CAIl Ignacio Agramonte también pudiera ser una planta productora de
Fructooligosacaridos.

Durante su ejecucién se tomd como base la experiencia y los conocimientos adquiridos durante
culminaciéon exitosa del proyecto “Desarrollo de la produccién de fructooligosacaridos en la
planta piloto”. Se obtuvo como producto final el sirope FOS de 95% y 75% de sdlidos y FOS de
igual pureza, pero en polvo. (6)(7)

Ramos-Suarez, Eduardo Lorenzo ,Susana Ravelo-Bravo.( 2014 ) del Instituto Cubano de
Investigaciones de los Derivados de la Cafia de Azucar. ICIDCA investigan sobre la cafia de azucar
como fuente de lactosacarosa. Se exponen los uUltimos resultados que se han obtenido durante
los estudios de un grupo de variedades de cafia de azucar, que luego del corte son capaces de
transformar los azlcares que estdn presentes en sus jugos, en una mezcla de oligosacdridos con
propiedades prebidticas.(8)

Rosendo Pérez Cruz, Enrique, Duniesky Martinez Garcia,Alina Sobrino Legdn del Centro de
Ingenieria Genética y Biotecnologia (CIGB) de Santi Spiritus.Cuba obtienen un sirope con
fructooligosacaridos (FOS), de alta pureza, los que son muy demandados en las industrias
farmacéuticas y de alimentos funcionales logrando una produccién sostenible a partir de la
sacarosa usando la enzima fructosiltransferasa recombinant.(9)

El Instituto de Investigaciones de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de Cuba (lllA) y otras
Instituciones cubanas han empleado fructooligosacaridos en diferentes productos lacteos
fermentados investigando el comportamiento del bifidobaterium bifidus y diferentes cepas de
lactobacillus incluyendo su viabilidad por la importancia que esta caracteristica tiene para los

efectos saludables que se esperan de los probidticos. Se caracterizaron estos productos desde el
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punto de vista de sus cualidades organolépticas obteniéndose muy buenos resultados y

aceptacion en la evaluaciones.realizadas 10)(11)(12).

Battistini, C.;Gullén, B.;lchimura, E. S.;Gomes, A. M. P.;Ribeiro, E. P.;Kunigk, L.;Moreira, J. U.
V.;Jurkiewicz, C. (2018). De las Universidaes de Brasil ( Escuela de Ingenieria de alimentos,
Universidad de Campinas) y Universidad Catdlica, Escuela Superior de Biotecnologia, Portugal
Desarrollaron y caracterizaron una bebida simbidtica de leche de soya fermentada con
microorganismos probiodticos ( Lactobacillus acidophilus La-5, Bifidobacterium animalis Bb-12) en
co-cultivo  con  Streptococcus  thermophilus).Se  evalu6 el efecto de los
prebidticos(fructoolgosacaridos e inulina) durante el tiempo de fermentacién y la viabilidad de
los microorganismos probiéticos durante 28 dias de almacenamiento a 5 °C . Se demostré que
es un producto muy prometedor como vehiculo para las bacterias probidticas y para el empleo
de oligosacaridos no digeribles en bajas proporciones. La fermentacién redujo el contenido de
estaquiosa y rafinosa, estos azlcares suelen estar presentes en la leche de soya y causan

flatulencia.(13)

Bernal-Castro, C. A.; Diaz-Moreno, C. (2019). De la Universidad Nacional de Colombia, Instituto
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICTA). Investigaron sobre la inclusidon de prebidticos en la
viabilidad de Lactobacillus casei comercial en bebidas de frutas tropicales. La viabilidad de los
probidticos en el desarrollo de bebidas de fruta tropicales funcionales es un desafio tecnoldgico
gue se valora mediante la adicién de prebiédticos, debido a la interaccidon o sinergismo entre
ambos, los prebidticos y los probidticos. Este estudio evalud la viabilidad de un probidtico
comercial (el Lactobacillus casei) en una bebida de frutas rojas mezcladas (FRM); 20% fresa, 10%
moras y 5% de papaya), enriquecida por separado con tres prebidticos: la inulina(IN),
fructooligosacaridos(FOS) y galactooligosacaridos, se agregé a 1 y 5%. La preferencia del
consumidor para las bebidas también fue examinada. Se investigd la adaptacién y viabilidad de
las cepas probidticas en presencia de los diferentes prebidticos. Los resultados indicaron que la
fortificacion con 1% de IN podria tener un posible efecto proteccionista en la estabilidad del
Lactobacillus casei en la bebida de frutas estudiada, resaltando el uso de frutas tropicales como
los portadores potenciales de probidticos. En cuanto al resultado de la evaluacién sensorial no

hubo diferencias significativas en las preferencias. (14)
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Catenza, K. F.;Donkor, K. K. (2021). Del Departamento de Ciencias fisicas (quimica)ri;ﬂt‘vjﬁi‘v rs Z(";d",
Thompson Rivers University, 805 TRU Way, Kamloops, BC V2C 0C8, Canada. Electronic address:
kdonkor@tru.ca.

Elaboran una resefia sobre los enfoques recientes para el analisis cuantitativo de oligosacaridos
funcionales empleados en la industria alimentaria: se resume que los oligosacaridos
funcionales(OF) son un grupo diverso de carbohidratos que confieren varios beneficios para la
salud que provienen de su actividad prebidtica. Los oligosacdridos, fructooligosacaridos y
galactooligosacaridos tienen un amplio rango de aplicaciones como ingrediente alimentario por
su actividad prebidtica, similar a los oligosacdridos de la leche humana en formulas infantiles,
como sustitutos de azlcar y grasa en productos lacteos y horneados. A pesar de que el consumo
de estos ingredientes estd asociado con varios efectos saludables positivos, un consumo alto
puede causar molestias intestinales. Es por esto esencial desarrollar técnicas fiables y rapidas
para cuantificar los oligosacaridos para el control de calidad y valoracidon apropiada de su

funcionalidad en alimentos.

La resefia enfoca las técnicas analiticas recientes para la cuantificacion de oligosacaridos en
diferentes matrices de alimentos incluyendo bebidas. (15)

Glosario de términos
Prebioticos

Los prebidticos son ingredientes alimentarios no digeribles (oligosacaridos) que llegan al colon y
sirven de sustrato a los microorganismos, originando energia, metabolitos y micronutrientes
utilizados por el hospedador y estimulando el crecimiento selectivo de determinadas especies

beneficiosas (principalmente, bifidobacterias y lactobacilos) de la microbiota intestinal (2)

Los prebidticos son ingredientes alimentarios constituidos por carbohidratos no digeribles (oligo
y polisacdridos) que participan en la estimulacién de la microbiota intestinal, en especial en el
colon y producen un estado de fermentacion sobre la poblacién bacteriana de Lactobacillus y
Bifidum, las cuales fomentan la produccidn de acidos grasos de cadena corta, entre cuyos efectos
mas destacados sobresalen la disminucién del pH del intestino y control sobre nichos ecoldgicos
de comunidades bacterianas que pueden resultar daiiinas. Otros efectos son la disminucion del
tiempo de trdnsito intestinal, de lo cual resulta aumento de volumen del bolo fecal y de la

frecuencia de las deposiciones(16)
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Alimento funcional

Los alimentos funcionales son aquellos que contienen componentes biold- gicamente activos que
ejercen efectos beneficiosos y nutricionales basicos en una o varias funciones del organismo y
gue se traducen en una mejora de la salud o en una disminuciéon del riesgo de sufrir
enfermedades (17)

Simbidticos
Productos que contienen a la vez prebidticos y probidticos cuyo objetivo es restaurar y/o
mantener la buena salud de la microbiota intestinal.(18)

Balance del ecosistema intestina

MICROBIOTA INTESTINAL
EQUILIBRADA

\ 4 Nos ayuda a tener una mejor salud
intestinal, metabolica y cardiovascular

Antibioticos,
medicamentos,
Dista astilo enfermedades
i i S
7 cronicas...
de vida saludable, &
probi6ticos...
DISBIOSIS INTESTINAL
Puede asociarse a diarrea, SlI, W
Ell, diabetes, obesidad, enfermedades
hepéticas o cardiovasculares...
" 3

En un organismo sano, la flora intestinal (o microbiota) esta compuesta por unos 100 billones de gérmenes
gue viven en perfecta armonia para formar un ecosistema estable. Este equilibrio puede romperse bajo
el efecto de determinados medicamentos,(especialmente antibidticos), infecciones o enfermedades. Esta
disbiosis a su vez estd implicada en diversas patologias.

El tratamiento de la disbiosis puede consistir en la administracion de probidticos y de prebidticos con
propiedades complementarias. Biocodex. Microbiota Institute. http:/www.biocodex.microbiota Institute.
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