Leches fermenta ICOS

Desde la antiguedad, Sumerios.

En frisos de La
civilizacion sumeria,
considerada como la
primera 'y mas antigua
civilizacion del mundo ,
ya se evidencian
manipulaciones con la
.",;"' oy leche.




En distintos puntos geograficos..

Yogurt,(europ, caucaso, ....

Laban, (Oriente

Kéfir, Koumiss, (Rusia, Asia)
Acidophilus milk, (USA) ....

Cultures are commonly used in different
foods

—Con un objetivo

* Conservar la leche u otros alimentos através de
la acidificaciéon

Algunos conceptos

2 BACTERIAS ACIDO LACTICAS (BAL): microorganismos vivos ~ capaces de
transformar azlcares (lactosa, glucosa...) en acido lactico.

m CEPA: grupo de microorganismos dentro de una especie o variedad caracterizada
por un qualidad determinada.

B FERMENTO: una cepa o mezcla de varias cepas, seleccionadas por sus
propiedades o caracteristicas, capaces de fermentar una materia prima.

® FERMENTACION LACTICA : proceso de transformacién de un sustrato en otro por medio
de las Bacterias &acido lacticas.

B PROBIOTICO : microorganismos vivos  que, cuando se administran en cantidades adecuadas,
confieren al huésped un beneficio para la salud’ (FAO/WHO 2001)

BPRODUCTO FUNCIONAL: un alimento/producto puede ser considerado funcional si se ha
demostrado satisfactoriamente que afecta beneficiosamente una o mas funciones diana del
organismo, mas alla de los efectos de una nutriciéon adecuada, de modo que es relevante en la
mejora del estado de salud y/o la reduccién de riesgo de enfermedad.




Composici 6n de la leche
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600 M Lactose
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300+ / O Fat
2001 / / W Traces (vitamins)
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Leche

* Laleche es una mezcla de sustancias definidas:

Rica en fuentes de C,N,P,..

Agua disponible en una 87% y una aw + del 95 %
temperatura de obtencién a + de 35°C

— pH 6.6-6.7

» Las bacterias &cido lacticas son microorganismos
muy exigentes:

— Necesitan varios factores de crecimiento, a veces limitados en
concentracion

— Pueden estar inhibidos por varias sustancias, antibioticos,
peroxidos...




Microorganismos Vivos

* Pueden comer, respirar y se
reproducen en condiciones favorables
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LA FERMENTACION UN PROCESO NATURAL

"

La fermentacion ocurre de forma
habitual en la naturaleza

La industria simplemente la
parametriza y la controla para
obtener productos a gusto del

consumidor

Los avances cientificos, nos
permiten hoy conocer el como y
el porque de este proceso.

....MICROORGANISMOS CAPACES DE FERMENTAR UNA
MATERIA PRIMA

Azlcar de la materia prima
(glucosa, lactosa, fructosa ..

/\

Fermentacion Iacuca Fermentacién alcohélica

/ I \
I
Acido lactico : alcohol

v Gas carbonlco

Otros acidos 7o)
(4cido acético) / Fermentamon acética
/ Acide acétique




La Fermentacion modifica las propiedades de
la leche

J Mejor conservacion

\/ Aspecto, gusto y varias propiedades

Multiplicaciéon de bacterias:

- mas bacterias vivas, efecto beneficioso para la salud

Produccion de acido lactico:

- da la acidez del producto
- previene el desarrollo de bacterias indeseables
- coagula las proteinas de la leche (formacion de gel - textura)

Produccion of nuevas moléculas (de la bacteria o de la leche)

- moléculas texturantes
- moléculas aromaticas
- moléculas activas sobre la salud

Un fermento es una mezcla de microoganismos...

Productos tradicionales Microorganismos
e - 2
- pan i -levaduras (y bacterias a.lacticas)
"vino, cerveza ' _ ~'|||" f -levaduras (y bacterias a.lacticas)
- vinagre - bacterias acido lacticas
-Embutidos h— -Acetobacterias (and acético)
- kefir

-Bacterias acido lacticas /
acetobacterias, y levaduras

- yoghurt,
leches fermentadas L. L.
- Bacterias acido lacticas

-queso ~»
- Bacterias acido lacticas(y mohos)




Apelacion de Yoqur:

Forma de cocos = granos

*Streptococcus thermophilus
+

eLactobacillus bulgaricus
Forma de bacilos = bastones

>1E+07 Ufc/ml a caducidad (recuento total)

> 60 g/l &cido lactico producido
y/o pH D+1 > 4,60

Apelacion de “Leche Fermentada”

En cuanto se aflade otra bacteria lactica como:

s[ actobacillus casei
eLactobacillus acidophilus
*Bifidobacterium

Definicién de PROBIOTICO
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‘Microorganismos vivos que, cuando se
administran en cantidades adecuadas, confieren
al huésped un beneficio para la salud’

“Las ultimas evidencias cientificas sugieren que los efectos probiéticos son
cepa-dependiente”

Joint FAO/WHO Working Group Report on Drafting Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food
London, Ontario, Canada, April 30 and May 1, 2002




Evolution of PROBIOTICOS

‘ INICIALMENTE: Utilizacién en alimentacion animal
* Problemas de diarrea
* Reduccion de rendimiento
* Disminucion de la utilizacion de antibioticos

o

en 1919,el yoghourt es industrialmente desarrollado
POR Danone y vendido exclusivamente en farmacia
contra los desérdenes intestinales.

m
L 3
Elie Metchnikoff: padre de los probidticos
- 2008: 100 afios de su premio Nobel
[ —

El intestino, una fabrica microbiana

Mouth
Stomach: gate keeper

few Lactobacilli
*1 Kg de flora

some Streptococci,

some Lactobacilli ] D D

bacterias que celulas en nuestro

cuerpo
Small
A lot of intestine +70 % del sistema inmunolégico
Enterobacteria [ J a lo largo del intestino
Enterococcus

Bacteroides
Bifidobacteria

Peptococcus
Ruminococcus Large
Clostridia intestine

Lactobacilli




Evoluciéon de Nutricidon

1900 1970 1980 1990 2000

V

"

Energia

v

Aparicion de i
primeras tabletas” e :
energéticas Balance

nutricional :

(dieta o “light”) Bienestar v
(equilibrada +

vit.+oligo.)

v

Valor funcional

LAS ETAPAS DE SELECCION
O Hipotesis v B@

O Criblaje de cepas potencialmente probidticas

Demostracion del efecto benefici
de la Cepa/Producto probidticoa
en humanos.

;

0

‘ 1 m——> Una cepa probibdtica




LOS CRITERIOS DE INOCUIDAD

— Histérico de utilizacion
— Busqueda bibliogréfica
» ¢ Existen patégenos dentro de su género?
» ¢ Existen patégenos dentro de su especie?
» Historico riesgo de consumo
— Tests especificos sobre modelos pertinentes
— Caracteristicas "indeseables "
» Transferencia de resistencia a antibioticos
 Actividades enzimaticas indeseables
« Otros criterios en funcién del microorganismo

LOS CRITERIOS DE EFICACIA

— Definicién de los modelos
— Definicion de las etapas

— Base en criterios encontrados en la literatura

Los diferentes tipos de fermentos utilizados

Género

Especie

Lactobacillus
oghourt
Streptococcus (vog )

bulgaricus
thermophilus

Bifidobacterium

infantis, longum, bifidum,

animalis

Lactobacillus

acidophilus, casel
johnsonii, plantarum,

reuteri, rhamnosus,

Lactococcus

lactis

Propionibacterium

freundenreichii

——

o A

o~

~

L.casei DN-114 001

Cepa dependiente

Enterococcus

faecium

Saccharomyces

boulardii

Probiéticos y efecto Salud Actimel:
*Dossier
cientifico/reglamentario
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Lactobacillus casei
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Como se construye la evidenci

Nuevas oportunidades para las demandas de la salud en los alimentos funcionales

Increasing Regul
Experimental clinical studies in humans
to assess health benefits

Clinical results used to
substain claims on functional foods

- Estudios clinicos : Estudios realizados en seres
Estudios clinicos: humanos que evaltian los efectos saludables
Investigacion en seres humanos (sanos o enfermos) ylo identifican las posibles reacciones adversas

y/ o estudian la absorcidn, distribucion,
metabolismo y excrecion de un alimento
Estudios en animales : Cualquier funcional para determinar su seguridad y
investigacion en animales % eficacia.

Estudios pre-clinicos: Estudios realizados con células o tejidos
(in vitro) 0 animales de experimentacion para evaluar los efectos
6 6gicos, de absorcion, distribucio

8
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Estudios i
células, ismo y excrecion de un i o alimento funcional.

Estudios pre-clinicos

¥'No existe un reglamentacion especifica para estudios clinicos con alimentos funcionales

¥'La buena préctica clinica__ es un estandar internacional ético y de calidad cientifica para disefiar, conducir,

registrar y reportar estudios que involucran la participacion de humanos. El cumpl
estandar proporciona una garantia publica de que los derechos, la seguridad y el bienestar de los sujetos
de un estudio estéan protegidos, y que los resultados del estudio son cre

GRACIAS POR SU ATENCION
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