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Recubren probioticos para aumentar
su eficacia

Por Jesus Gutierrez @saludymedicina

Cientificos de la Universidad Tecnolégica de Nanyang,
Singapur han desarrollado probidticos con un recubrimiento
comestible Unico que garantiza que las bacterias beneficiosas
lleguen con éxito al intestino una vez que se ingieren.

En el estudio los probidticos, Lacticaseibacillus, se recubren
con alginato, un carbohidrato derivado de las algas pardas, lo
que la protege de las duras condiciones acidas del estomago.
Las bacterias se liberan solo cuando llegan al intestino
delgado, ya que el recubrimiento se rompe al reaccionar con
los iones de fosfato, que estan presentes en mayor cantidad
en el intestino delgado.

El alginato es seguro para el consumo humano, de origen
natural y de costo relativamente bajo. El alginato también
exhibe acido -propiedades amortiguadoras, que pueden
proteger a los probidticos contra las duras condiciones
causadas por el acido gastrico.

La tecnologia de recubrimiento de probioticos de la
Universidad Tecnoldgica de Nanyang NTU es personalizable
y se puede utilizar para crear probidticos recubiertos en forma
de polvo, que tienen aproximadamente 10 pm (0,0004
pulgadas) de diametro. El método utiliza azucares protectores
junto con alginato, para que las bacterias no mueran durante
el proceso de fabricacion. Ademas, el uso de iones de calcio
permite que el recubrimiento se degrade en liquidos o en un
ambiente humedo, lo que le da una vida util mas prolongada.

El método también utiliza la técnica de secado por aspersion
para producir los probidticos recubiertos. El secado por
aspersion es un método de produccidon rentable y de alto
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rendimiento, que ya se usa comunmente en las industrias
alimentaria y farmacéutica. Permitiria que los probioticos
recubiertos desarrollados por NTU se produzcan de manera
asequible y en grandes cantidades. Si se refrigera, la bacteria
probidtica recubierta podria sobrevivir durante mas de ocho
semanas. El NTU desarrollado tampoco se degradd en
absoluto y pudo proteger a los probidticos contra el acido
gastrico durante un periodo de prueba de ocho semanas.

Ademas de servir potencialmente como una forma mas
efectiva de administrar probiodticos, los cientificos de la NTU
dicen que estan explorando el uso de su innovacion para
enriquecer alimentos y bebidas, como la cerveza y otras
bebidas enlatadas, con probidticos.

La tecnologia desarrollada por NTU ha despertado el interés
de las empresas de la industria de alimentos y bebidas para
adoptarla y seguir desarrollandola. Los cientificos trabajaran
para probar su innovacion en otros tipos de probiéticos, lo
que permitiria aplicarla a la industria agroalimentaria, ya que
podria usarse para enriquecer las dietas de animales criados,
como pescado y pollo, con probiéticos , para encontrar
alternativas a los antibi6ticos en la agricultura.

Los resultados del estudio se publicaron en la revista
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