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FIGURE 1 In vitro hydrolysis of lactose by fecal bacteria from lactose-tolerant (n =7) and -
intolerant (n =5) subjects
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FIGURE 2 In vitro production of acetate (A), propionate (B) and butyrate (C) by fecal bacteria
from lactose-tolerant (n = 7) and -intolerant (n = 5) subjects
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Probidticos

Microorganismos vivos que, al administrarse en cantidades
adecuadas, confieren un beneficio a la salud del huésped.

Prebioticos

Sustancias no digeribles que brindan un efecto fisioldgico
beneficioso al huésped, estimulando selectivamente el
crecimiento favorable o la actividad de un niamero limitado de
bacterias autoctonas.

Simbioticos

Productos que contienen tanto probidticos como prebidticos



PROBIOTICOS

MICROORGANISMOS VIVOS
UTILIZADOS COMO
INGREDIENTES ALIMENTARIOS
QUE TIENEN EFECTO BENEFICO
SOBRE LA SALUD HUMANA



BACTERIAS
PROBIOTICAS

BIFIDOBACTERIUM Y
LACTOBACILLUS




Restaura la flora intestinal normal Produce vitaminas grupo B

g o
PROBIOTICOS

Inhibe el crecimiento de Aumenta la respuesta
potenciales patdgenos inmune

r



Resistencia a microrganismos

» Produccion de antimicrobianos, como acido
lactico y AGCC

+ Competencia por receptores de adhesion

» Competencia por nutrientes y estimulacion
inmunoldgica

+ Efectos sobre membranas celulares de
microorganismos patdgenos alterando su
permeabilidad

* Incremento de produccion de mucina



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

Figure 1. Guidelines for the Evaluation of Probiotics for Food Use

Section 3.1)
*Genus, species, strain

*Deposit strain in international cuiture collection

Strain identification by phenotypic and genotypic methods (Detailed in

|

® Animal studies

Functional characterization Safety assessment (Detailed in
(Detailed in Section 3.2) Section 3.3)
S “«——p
n vitro tests

® In vitro and/or animal

®Phase 1 human study

Double blind, randomized, placebo-controlied

(DBPC) phase 2 human trial or other appropriate

Preferably second
independent DBPC
study to confirm

results

design with sample size o
and primary outcome appropriate to determine
if strain/product is efficacious
(Detailed in Section 3.4)
Phase 3, effectiveness l
trial is appropriate to
compare probiotics with Probiotic F ood

standard treatment of a
specific condition

l

Labeling (Detailed in Section 3.5)
*Contents — genus, species, strain designation
*Minimum numbers of viable bacteria at end of shelf-life
*Proper storage conditions

*Corporate contact details for consumer information.

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



Evaluacién de un Probidtico como ingrediente para Alimentos: para que una cepa pueda ser
utilizada como ingrediente para alimentos debera cumplir con el siguiente protocolo:
*Requisitos Minimos
eIdentificacion de la cepa (Género / especie / subespecie)
«Caracterizacioén “in Vitro”
1.Resistencia gastrica:
2.Resistencia a bhilis:
*Ensayos “in Vivo” e “in Vitro” que demuestren el(los) efecto(s) probiotico(s) adjudicado(s) debidamente
documentados y respaldados en estudios efectuados por organismos nacionales y/o
internacionalmente reconocidos.
*Seguridad
La cepa probidtica no debe ser riesgosa para la salud.

Pruebas Complementarias para Garantizar la Seguridad de la Cepa

. Resistencia a antibioticos: ensayo realizado como indicador de la presencia de cepas portadoras de
genes de resistencia.. Las cepas no deberan ser portadoras de genes de resistencia a antibioticos.

. Actividad hemolitica: ensayo realizado como indicador de la presencia del factor de virulencia
responsable de actividad hemolitica. Dicho factor es utilizado principalmente por ciertos
microorganismos como fuente de hierro, motivo por el cual causa anemia y edema. Debera estar
ausente en bacterias probioticas

. Produccion de toxinas: las cepas probidticas no deberan producir toxinas.

sldentificacion Comercial de la(s) Cepa(s)

Alimento Probiotico: es aquel que contiene probidticos con una carga de células viables comprendida
entre 107 y 109 UFC/g durante su periodo de validez y en el cual se haya demostrado la funcionalidad
que se le atribuye a la(s) cepa(s) probidtica(s) que contiene, mediante ensayos “in Vivo”, en el alimento
tal cual se va a consumir.

Informe Final del Grupo Técnico de Trabajo de la CONAL sobre “Probiéticos y Prebiéticos”



LISTADO DE MICROORGANISMOS PROBIOTICOS RECONOCIDOS

Identificacion taxonémica

Referencias

Lactobacillus

. acidophilus LA-1

Chr. Hansen (Dinamarca)

. acidophilus LA-5

Chr. Hansen (Dinamarca)

. acidophilus CRL 730

Chr. Hansen (Dinamarca)

. acidophilus LA-14

Danisco (Dinamarca)

. acidophilus NCFM ®

Danisco (Dinamarca)

. acidophilus NCFM ATCC SD5221

Danisco (Dinamarca)

. acidophilus LAFTI® L10

DSM (Alemania)

. acidophilus DDS-1

Nebraska Cultures (USA)

. acidophilus SBT-2062

Snow Brand Milk Products Co. (Jap6n)

. acidophilus R0052

Institut Rosell (Canada)

. acidophilus LB

Lacteol Laboratory (Francia)

[ o e o o e o U D L L 1

. acidophilus LA3

Sacco (Italia)

L. brevis LBR9

Sacco (Italia)

L. casei DN-114001 (L. casei defensis)

Danone (Francia)

L. casei 114127

Danone (Francia)

L. casei immunitas

Danone (Francia)

L. casei Shirotal

Yakult (Japén)

L. casei LC-01

Chr. Hansen (Dinamarca)

L. fermentum RC-14

Urex Biotech (Canadd)

L. fermentum VRIO03 (PCC)

Probiomics (Australia)

L. johnsonii Lj-1 (same as NCC533 and formerly L. acidophilus
La-1)

Nestlé (Suiza)

L. paracasei CRL 431

Chr. Hansen (Dinamarca)

L. paracasei LAFTI® L26

DSM (Alemania)

L. paracasei F19

Medipharm (USA)

L. paracasei Lpc-37

Danisco (Dinamarca)




PREBIOTICOS

LOS PREBIOTICOS SE DEFINEN COMO
INGREDIENTES NO DIGERIBLES DE LOS
ALIMENTOS QUE AFECTAN BENEFICIOSAMENTE
AL HUESPED POR UNA ESTIMULACION SELECTIVA
DEL CRECIMIENTO Y/O ACTIVIDAD DE UNA O UN
LIMITADO GRUPO DE BACTERIAS EN EL COLON
(Gibson y Robertfroid, 1995)



COMPUESTOS PREBIOTICOS




»Fructanos (FOS) cadenas lineales de fructosa p (2-1), con glucosa terminal.
Inulinay oligofructosa, naturales o sintéticos a partir de sacarosa mediante
fructosiltransferasas de origen fungico

»Galactooligosacdndos (60S) presentes naturalmente en la leche

> Trans galactooligosacdndos (TOS) a partir de lactosa por efecto de
procesamiento (transglicosidacion).

»>Polidextrosa
»Isomaliosa (IMO)

»Oligosacdrides de leguminesas: rafinosa, estaquiosa y verbascosa.
Obtenidos de la soja

> Xilooligosacdridos : B 1-4 xilanos. No estudiado en humanos



¥

(1
73

100

80
70+
60 -
50 1
40
30+
20
10

P

NTAC!

Tl

M\ E

TON

]
Ja
(L Acetato 65%
Propionato 25%

1] Butirato 15 %
Jia
i

¥ CO,
% H,
A metano
L ]

sustrato total

AGCC

masa bact.

gases



®
—_
L2
=
x
{'H
o
=
=
L
@
=
=
&
—
.
i E
L

EFECTOS METABOLICOS DE LOS AGCC

Luz Mucosa
del colon colonica

ACETATO
PROPIONATO
BUTIRATO

HCO.-

BUTIRATO
Suministro de energia
Efectos antitumorales

Tendo
periférico

Aceti-Coh
Propionil-CoA ACETATO

Acetato, propionato
15 metabolismo de la glughsa
Propionde: Disminucion del ¢




Molar ratios of acetate, propionate, and butyrate produced by carbohydrate fermentation of
slurries of mixed human fecal bacteria
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Tabla 6. Ffectos fisiologicos derivados de la fermentacién colénica

1. Fectos en fa composicién de
la flora bacteriana.

- Aumento de la masa bacteriana

Crecimiento selectivo de especies

Cambio en actividad enzimdtica

* Menor produccidn de carcinégenos

* Menor catabolismo de acidos biliares secundarios

2. Ffectos en las condiciones
ambientales del intestino

Cambios de pH:

* Cambios en poblacién bacteriana ;

* Inhibicién de la formacidn de 4cidos biliares secundarios
* Mayor reabsorcion de agua y sales

Cambios en volumen :

* Dilucién contenido intestinal

* Mayor motilidad

3. Efectos en el huesped
* Positivos:

* Negativos:

Aumento de excrecidn fecal y cambio en consistencia de heces (in-

cremento de bacterias y retencidn de agua y otros compuestos)

Efectos directos e indirectos de los AGCC:

* Contribucién al balance energético

* Butirato es la principal fuente de energia para el metabolismo de
los colonacitos

* Aumento de la resistencia a 1a colonizacién intestinal de bacterias
patogenas

e Efecto hipocolesterolémico

Efecto sobre el balance nitrogenado (aumenta la utilizacién del amonio

liberado de la urea para generar nueva masa bacteriana)

Aumento del volumen de gas (flatulencia).
Aumento de la producci6n de gases con sulfuros (mal olor)




as predominantes del colon humano y actividad enzimética

Bifidobacteria Beta-galactosidasa*, amilasa,
‘ Fructo-oligosacaridasa
Galactomananasa
Peptostreptococcus Beta-glucuronidasa *
Clostridia Beta-glucuronidasa *

Beta-galactosidasa
Fructo-oligosacaridasa
Beta-glucuronidasa
7-alfa-dehidroxilasa

Eubacterium

Pectinasa
Beta-galactosidasa
Fructo-oligosacaridasa
Beta-glucuronidasa
7-alfa-dehidroxilasa

Bacteroides

Beta-glucosidasa *
Amilasa

Pectinasa

Celulasa.
Galactomananasa
Fructo-oligosacaridasa
Beta-glucuronidasa
Proteasa
Decarboxilasa
7-alfa-dehidroxilasa

Streptococcus

Beta-galactosidasa *

Lactobacilli

Beta-galactosidasa *
Fructo-oligosacaridasa

*Actividad enzimatica mas marcada

(Szylit & Andrieux, 1993).



ke

TABLE 4 . Influence of high-fiber rye and wheat and low-fiber foods on human fecal measures for the 3 dietary intervention periods® |

High-fiber rye High-fiber wheat Low fiber

24-h fecal wt (g) 278 162 257 212 203 18
Fecal pH 6.81 0.067 6.79 0.07? 7.01 0.08
Fecal acetate (umol/g wet wt) 68.5 3.8 65.1 34 629 3.3
Fecal propionate (umol/g wet
wt) 18.7 1.1 16.6 0.93 189 15
Fecal butyrate (umol/g wet wt) 27.8 2.24 226 15 204 1.7
Total SCFA (umol/g wet wt) 112 7.3 104 5.2 102 5.7
Fecal ammonia (umol/g wet wt)33 2.4 314 2.73 38.8 3.1
Fecal 3-glucuronidase (U-g wet
sample-teh-1) 3.23 0.34 2.84 0.35° 4.03 0.42
Fecal p-cresol (ug/g wet wt)  53.6 4.72 59.5 5.6 84.7 10.1
Fecal deoxycholic acid
(umol/L) 68 7.3 68 124 82 8.6
Total primary bile acids

(umol/L) 54 6.3 50 9.1 47 8.6

(umol/d) 15 1.88 15.7 4.3 10.5 2.0
Total secondary bile acids

(umol/L) 257 56 274 72 429 149

(umol/d) 70.9 16 75.7 20.8 84.7 314
Total bile acids

(umol/L) 294 60 305 79 481 159

(umol/d) 84.1 17.1 89.7 234 942 32.6
Ratio of daily primary-to-total
output (%) 17 17.2 11

1 SEM, n = 28. SCFAs, short-chain fatty acids.
2-4Significantly different from low-fiber treatment (repeated-measures ANOVA): 2P < 0.005, 3P < 0.05, P < 0.0001. P value
from Bonferroni’s correction, P 0.05.



Effect of resistant starch (RS) and digestion-resistant potato protein (PP) on caecal §3-
glucuronidase activity in rats.

2

2 8-

© I

O B -

g ! -

‘e 4 *

o

S T

o 21

=

o

@'_ O T T T 1
Control RS PP PP+RS

Treatment group
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Effects of RS and potato protein on caecal contents, SCFA concentrations in

rats

dieta control
Total SCFA 89.2
Acetate 56.1
Propionate 19.3
Butyrate 8.7

Le Leu R K et al. Carcinogenesis 2006;28:240-245

RS

122

80.6

26.9

10.3

© The Author 2006. Published by Oxford University Press. All rights reserved. For Permissions,

please email: journals.permissions@oxfordjournals.org

PP RS + PP
108 121
65.7 72.9
23.1 21.5
12.9 21.2

(Carcinogenesis



Tabla 4. Metabolitos producidos como consecuencia de la accién bacteriana

Sustrato

Productos

Carbohidratos
Proteinas/aminodcidos
Lipidos

Bacterias

Acetato, propionato, butirato, caproato, lactato, succinato, didxido de car-
bono, metano, agliconas

Aminas, amoniaco, fenoles, indoles, escatoles, nitritos, acido kinurénico,
compuestos nitrosos, sulfidrico, isobutirato, isovalerato

Acidos biliares secundarios, compuestos arométicos policiclicos, estradiol,
estrona, 1,7-metoxiestradiol, colesterona, dcido 3-oxo-col-4-en-24-o0ico
Endotoxinas, enterotoxinas, peptidoglicanos







Bacteroides

'

.. Bifidobacterias

DESPUES DE 15 DIAS
15 g FRUCTANOS/DIA

Bifidobacterias

Fusobacterias

ANTES

Fusobacterias Clostridios

Menne et al. (Journal of Nutrition 130,1197-1199, 2000)



FIGURE 1. Molar ratios of acetate, propionate, and butyrate produced by carbohydrate
fermentation of slurries of mixed human fecal bacteria
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* Results are from Langlands et al.” Volunteers were fed either a mixture comprising

7.5 g of oligofructose and 7.5 g of inulin per day for 2 weeks (N = 14) or not given
anything (N = 15).

T Shows prebiotic effects that were significantly different from their respective controls
(P < 0.05).

V '/‘ Log o bacterial number/g of mucosal tissue Table 2. Effects of dietary
supplementation with inulin
Proximal gut Distal gut and oligofructose on mucosal
bacterial communities in the
. . . . - large intestine in a human
Bacteria Control With prebiotic Control With prebiotic feeding trial®
Total anaerobes 8.5 + 0.2 8.6 £ 0.2 8.7 + 0.1 8.6 + 0.1
Facultative anaerobes 6.4 + 0.4 5.9 £ 0.4 6.4 + 0.3 5.9 £ 04
Bifidobacteria < 53+04 63+037F 52 + 0.3 6.4 + 03T _—>
Eubacteria 45 4+ 0.3 6.0 £ 0.47 4.6 + 0.3 6.1 £ 037
Clostridia 5.1 £0.3 _49 £03 5022023 49 4 0.3}
Lactobacilli <30 +0.1 3.7 +02% 31401 3.6+02 >
Bacteroides 8.1 £ 0.3 8.3 1+0.2 83 L£0.2 8.5 £0.2
¥ 4 Enterobacteria 6.2 + 0.4 5.6 + 0.4 6.4 + 0.3 5.9 + 0.4




In vivo effects of inulin on fecal microflora

751
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? Sucrose Inulin
-
% Sucrose Inulin
S v \AAL \AA
/, log1o/g A logo/g
=~ Total anaerobes 10.6 +0 10.6
Bifidobacteria 9.1 +1.0** 10.1
Clostridia 8.2 -0.2 8.0
Fusobacteria 8.9 -0 8.9
Bacteroides 9.6 + 0.2 9.8

Other bacteria (total aerobes, G+ve cocci, Lactobacilli, Coliform)

no significant differences observed
** significantly different (p<0.01)

Rao, A. V. J. Nutr. 1999;129:1442

Copyright ©1999 American Society for Nutrition
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Faster fermentation ‘ Slower fermentation
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Mecanismos propuestos de absorcion de Calcio

1) Fermentacion colénica, menor pH, Calcio
se vuelve disponible

2) Mayor absorcion de calcio por transporte
pasivo, potenciado por el butirato que
mejora la mucosa, aumenta superficie de
absorcion

3) A nivel celular aumenta la expresion de
calbindin-D9k aumenta el transporte activo a
nivel cecal

Scholz-Ahrens, K. E et al. Am J Clin Nutr 2001;73:459S-464S



Absorcion de Calcio

100 -

S0 - []dieta comun

Odieta + FOS

w
=
\\'\l\

0 i ;

Ca eliminadoCa absorbido Calcio
ingresado

Van den Heuvel et al. (American Journal of Clinical Nutrition, 65, 1999)
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FIGURE 2 Targeting bone health throughout life: effect of inulin-type fructans in the human
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Calcium absorption

«Coudray et al., 1997 (+)

*Ellegard et al., 1997 (0)

«Van den Heuvel et al., 1998 (0)
*Teuri et al., 1999 (0)

(Bone mass)

30 years

.

Peak bone mass
acquisition

Calcium absorption

*Van den Heuvel et al., 1999 (+)
~Griffin et al., 2002 (+)
=Griffin et al., 2003 (+)

Bone mineral density
<Abrams et al., 2005 (+) I

Can help to optimize
peak bone mass

Copyright ©2007 American Society for Nutrition
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Postmenopausal
osteoporosis

Calcium absorption

50 ears 70 years

] Methodology problems

Fracture
threshold

.

Senile
osteoporosis

Calcium absorption

| <Tahiri et al., 2003 (0) I

Isoflavones metabolism

-Mathey et al., 2004 (+) |

<Van den Heuvel et al., 1999 (+)
Van den Heuvel et al., 2000 (+)
*Tahiri et al., 2003 (+)

*Kim et al., 2004 (+)

*Holloway et al. 2006 (+)

Cooperative effects with
phytoestrogens in the
prevention of bone loss in
a situation of a lack of
sexual hormones

Bone metabolism

«Tahiri et al., 2003 (0)
Kim et al., 2004 (+)
Dahl et al., 2005 (0)
*Holloway et al. 2006 (+)

Coxam, V. J. Nutr. 2007;137:2527S-2533S
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Factores asociados al consumo de la fibra dietética que reducen la ingesta energética

Demoran el tiempo de masticaciéon Disminuye la densidad energética del alimento
Disminuye el vaciamiento gastrico Reduce la digestibilidad de nutrientes

l ASPECTOS FISIOLOGICOS DE LA FIBRA DIETETICA SOBRE EL ESTOMAGO

FIBRAS SOLUBLES

Distension gastrica y retardo
en el vaciamiento



Cani P.D. et al. Br .J. Nutr.2004 and 2007, Delzenne et al. J
.Nutr.2007Cani P.D et al. Obes.. Res2005, Cani P.D. et al. Diabetes2006
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Prebioticos y saciedad
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Change from baseline (cm)

PREBIOTICOS Y SACIEDAD
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16 g / dia de OFS, aumenta 10 % de saciedad en desayuno y cena

Cani et al, Eur J Clin Nutr, 2005



Effect of 1-year supplementation with Synergy1

on body weight
Body Weight (kg)
50,0 1 — 2 :
* Effect of 1-year supplementation with Synergy1
49,5 - - -
on body mass index (BMI)
490
485 BMI (kg/m?)
48,0 - S Rl 204
| *
47,5 ML 20‘2 e L
47,0 - 209
465 19,8 ). ... ...
P 19,6
Control Synergy1 194
19,2
Body weight (kg) of the subjects (mean 190
+ SEM) after supplementation of Synergy1 '
(Orafti®Synergy1) or placebo (malto- 18,8 :
dextrin) for 1 year. Control Synergy1
*Is indicative for P<0.05.

BMI values (kg/m?) of the subjects
(mean = SEM) after supplementation
with Synergy1 (Orafti®Synergy1) or
placebo (maltodexirin) for 1 year.
*Is indicative for P<0.05.

Abrams et al , J Pediatrics, 2007




Cancer de colon Diarrea

Butirato protector _ _
Activacion del sistema inmune Reduccién de bacterias

Menor fermentacion de proteinas patogénicas
Produccién de bacterocinas

Inhibicién L produccion de

Incrementa la frecuengia
Incrementa el pes
Efecto BULKING: ¢
increm '

Putrefaccion

*ZInhibicion de produccion
e aminas
- Reduccion del pH
testinal

‘A . Deficiencia en nutrientes

» . esenciales

e N y ejo-dla asimilaci
A alcio

Modulaci@n o
sistema in




FRUCTANOS EN PLANTAS COMESTIBLES

Nombre Ubicacion Fructano
comun
Achicoria Raiz Inulina

Topinambur | Tubérculo |Inulina

Yacon Raiz FOS

Ajo Bulbo Inulina
Cebolla Bulbo Inulina
Esparrago Turion Inulina
 Trigo Grano Inuling
BREE% EYR3 Inaling

—Alcaucil Flor Inulina
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‘M

CONTENIDO DE FRUCTANOS EN DIFERENTES CULTIVARES MONOCLONALES DE AJO
(Allium sativum L.) ..Zuleta AL Sambucetti ME, Bauza M2, Wittig de Penna E3 y Burba JL*.



ALIMENTOS

Leche con fibra.
Formulas infantiles
Quesos

Helados

Productos de panaderia
Jugos de frutas
Confituras
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ALIMENTOS

Leche con fibra.
Formulas infantiles
Quesos \
Helados ]
Productos de panaderia | ’
Jugos de frutas =%
Confituras
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FORMULAS INFANTILES

Hidratos de carbono

Prebioticos:
+ Galacto-oligosacaridos (60S) (n 2-7)
*» Fructo-oligosacaridos (FOS) (n 2-10)

% Inulina (n 2-60)

+DOSIS 8qg / litro



FORMULAS INFANTILES

Postura de ESPGHAN (European Society of Paediatric
Gastroenterology, Hepatology and Nutrition ) respecto
de la adicion de prebioticos

‘Los datos disponibles sobre mezclas de oligosacdridos
en formulas infantiles no muestran efectos adversos”

Sin embargo, debido a /la escasa
informacion disponible, no pueden darse
recomendaciones generales sobre el uso
de oligosacaridos con propositos
preventivos o terapéuticos




FIGURE 2 Cumulative incidence of infections during the first 6 mo of life in the scGOS/IcFOS
and placebo groups
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FIGURE 3 Incidence of infections over time in the scGOS/IcFOS and placebo groups
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FIGURE 2 Kaplan-Meier curve for the first developed endogenous infection in the first 80 d of
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FIGURE 2 Cumulative incidence of allergic manifestations at the end of 2-y follow-up period in
the scGOS/IcFOS and placebo groups
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SUPLEMENTOS

FOS + Ca
Raftilose*Synergyl ( Belgica)

FOS + Algas (ricas en Cay Mq)
CalciLife (USA)



FORMULAS INFANTILES

Postura de ESPGHAN (European Society of Paediatric
Gastroenterology, Hepatology and Nutrition ) respecto de la
adicion de prebioticos

"Los datos disponibles sobre mezclas de
oligosacaridos en formulas infantiles no muestran
efectos adversos”

Sin embargo, debido a la escasa
informacion disponible, no pueden darse
recomendaciones generales sobre el uso
de oligosacaridos con propdsitos
preventivos o terapéuticos




La fibra cruda : es el residuo obtenido tras el tratamiento de los vegetales con

acidos y alcalis.
Este es un concepto mas quimico que biologico .Se refiere fundamentalmente a los

elementos fibrosos de la pared de la célula vegetal.

NUEVAS DEFINICIONES DE
FIBRA DIETARIA



DOSIS EFECTIVAS FRUCTANOS

Estimula bifidobacteria "5 g/dia oligofructosa
8 g/dia inulina
Efectos Fibra Dietética : previene constipacion, regula,
mejora funcion intestinal 8 g/dia inulina y oligofructosa
Aumenta absorcion calcio 15g/dia oligofructosa 6

— 8g/dia inulina y oligofructosa
Disminucion de tri,cg,liceridos\A 10g/dia inulina alto GP

—



Propuesta de nueva definicion o
Comité expertos de FAQO 2007 M

“Los prebioticos son ingredientes
fermentables selectivamente que
producen cambios especificos, tanto
en la composicion como en la
actividad de la flora intestinal,
confiriendo beneficios, bienestar y
salud al huésped ~


http://www.fao.org/sd/2002/img/KN0801fao.gif

GRUPO DE TRABAJO PREBIOTICOS, FAO/OMS

Guidelines for the evaluation and substantiation of prebiotics

A prebiotic is a non-viable food component that confers a health benefit on the
host associated with modulation of the microbiota.

Component characterization — source, origin, purity,
chemical composition, structure

l

Functional characterization
In vitro/animal testing

/ Safety assessment
In vitro and/or ammal, and/or

Product formulation, vehicle, |——————| phase 1 human study if not GRAS
concentration and amount or equivalent

P

Double blind, randomized, controlled human
trial (RCT) with sample size and primary outcome

appropriate to determine if product is efficacious. f.’referably second

Minimum proof of a correlation between the independent RCT

measurable physiological outcomes and - study to confirm

modulation of the microbiota at a specific site results
— N

Prebiotic




GRUPO TRABAJO CONAL

Evaluacion de Prebioticos como ingrediente para Alimentos
[Unicamente aquellos prebiéticos que cumplan los siguientes requisitos minimos
podran ser utilizados como ingredientes de alimentos prebioticos]
ldentificacion del compuesto
1.Nombres quimicos.
2.Caracterizacion fisico-quimica.
3.Descripcion.
4.Fuente.

«Caracterizacion del prebidético
1.Resistencia a la acidez gastrica:.
2.Resistencia a la hidrolisis por enzimas de mamiferos:
3.Resistencia a la absorcion gastrointestinal:.
4.Fermentacion por la microflora intestinal.
5.Estimulacidn selectiva del crecimiento y/o actividad de bacterias intestinales
benéficas que contribuyen a la salud y bienestar:. Debera observarse
crecimiento de bacterias benéficas y no crecimiento de otra microflora
intestinal.

Alimento Prebidtico: es aquel que contiene prebidticos en el cual se haya
demostrado la funcionalidad que se le atribuye al o los compuesto(s) prebiotico(s)
gue contiene, mediante ensayos “in Vivo” en el alimento tal cual se va a consumir.



INDICE PREBIOTICO (IP)

Es la relacidon entre el incremento en numero absoluto de
bifidobaterias (B) y la dosis administrada (D)

B
IP= —
D

Robertfroid, J. Nutr. 137: 830S-837S, 2007.

Ej:

POS 7.65
FOS 9.98
OA 8.98
Starch 4.17

G. R. Gibson, and R. A. Rastall. Applied And Environmental Microbiology, 2005, p.
8383-8389



Carbohidratos

no digerible

Fermentacion

Selectividad status prebiotico

Inulin Si Si Si Si

TOS Probable ? Si Si

Lactulosa Probable ? Si Si

IMO parcialmente Si Promising No

Xylo-oligosac NA NA Promising No

GOS SOJA NA NA NA No
?, datos preliminares, se necesitan mas estudios

NA, datos no disponibles



CODEX ALIMENTARIUS 2009 Q\/@

Se entendera por “fibra alimentaria” los polimeros de hidratos de carbono

NUEVE o mads unidades monoméricas

con, que no son digeridos ni absorbidos en el intestino delgado humano y que
pertenecen a las categorias siguientes:

— polimeros de hidratos de carbono comestibles presentes de modo natural en
los alimentos tal como se consumen,

— polimeros de hidratos de carbono comestibles que se han obtenido a partir de
materia prima alimenticia por medios fisicos, enzimdticos o quimicos y que
tienen un efecto fisioldgico beneficioso demostrado mediante pruebas
cientificas

generalmente aceptadas.

— polimeros de hidratos de carbono comestibles sintéticos que tienen un efecto
fisioldgico beneficioso demostrado mediante pruebas cientificas generalmente
aceptadas.».

La decision sobre si se deben incluir los CH con entre
3y 9 unidades monomeéricas debe recaer
en las autoridades nacionales


http://www.fao.org/sd/2002/img/KN0801fao.gif

DIRECTIVA 2008/100/CE

Se entendera por “fibra alimentaria” los polimeros de hidratos de carbono con
tres o mas unidades monoméricas, que no son digeridos ni absorbidos en el
intestino delgado humano y que pertenecen a las categorias siguientes:

— polimeros de hidratos de carbono comestibles presentes de modo natural en
los alimentos tal como se consumen,

— polimeros de hidratos de carbono comestibles que se han obtenido a partir de
materia prima alimenticia por medios fisicos, enzimaticos o quimicos y que
tienen un efecto fisioldgico beneficioso demostrado mediante pruebas
cientificas

generalmente aceptadas.

— polimeros de hidratos de carbono comestibles sintéticos que tienen un efecto
fisioldgico beneficioso demostrado mediante pruebas cientificas generalmente
aceptadas.».



ILLSI

La definicion de fibra dietética — discusiones sostenidas
durante el Noveno Simposio de Fibra Vahouny: Llegando a
un acuerdo cientifico.
International Bethesda, Maryland del 8 al 11 de Junio del 2010

Life Sciences
INSTITUTE

Los resultados indicaron que la comunidad cientifica concuerda en mantener un
consenso mundial respecto a la inclusion de hidratos de carbono no digeribles
con >GP3 como fibra dietéticay en una lista central y no exhaustiva, los
efectos fisiologicos benéficos que tienen las fibras dietéticas. Estos
resultados son congruentes con los acuerdos mundiales previos.




L/

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO (LEY 18284/69)
CAPITULO XVII
ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS

Art 1385 - (R. Conj. 95/2008 y 358/2008) - Se entiende por Fibra Alimentaria a cualquier material
comestible que no sea hidrolizado por las enzimas enddgenas del tracto digestivo humano.
Incluye polisacaridos no almidon, pectinas, almidon resistente, inulina, oligofructosa, polidextrosa,
maltodextrinas resistentes, fructooligosacaridos (FOS), galactooligosacaridos (GOS),
transgalactooligosacaridos (TOS), y todos los que en el futuro incorpore la Autoridad Sanitaria
Nacional. Para el calculo del Valor Energético se considerara el siguiente factor: - Fibra
Alimentaria: 0 Kcal/g."

Articulo 1390: "Con la designacion de Prebidtico, se entiende el ingrediente alimentario o parte de
él (no digerible) que posee un efecto benéfico para el organismo receptor, estimulando el
crecimiento selectivo y/o actividad de una o de un namero limitado de bacterias en el colon y que
confiere beneficios para su salud.” CONASE Acta Reunién 25/11/2010



- ANMAT

Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica

En el marco del “Observatorio ANMAT” se creo el Foro “CRITERIOS PARA LA
DEFINICION DE DECLARACIONES DE PROPIEDADES SALUDABLES EN
LOS ALIMENTOS”.

El Foro se conformd con el proposito de definir los criterios técnico-cientificos

para la evaluacion de las Declaraciones de Propiedades Saludables realizadas en
alimentos. ANMAT- ALI-DPS-001-00

Creacion de la Comision Evaluadora de Prebioticos y Probidticos

Con fecha 28 de mayo/12 se publico en el boletin oficial la Disposicion
ANMAT 2873/2012, donde se crea la Comision Evaluadora de Prebidticos y
Probioticos.

El tramite se encuentra previsto en la Disposicion ANMAT N° 2873/2012,
publicada en el Boletin Oficial con fecha 28/05/2012, referida a la integracion y el

funcionamiento de la “Comision Evaluadora de Probidticos y Prebioticos”.



f AGENCIA EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (EFSA),
e Sdm

El.'nr od Safe I,_,.ﬁ thaorit :,

ha concluido su estudio de los claims saludables de mas de 2,758 sustancias que la
industria alimentaria ha usado o quiere usar para anunciar sus productos.

2011

Las declaraciones :"contiene prebidticos / tiene efecto prebidtico”,
sobre la microflora intestinal, integridad del intestino, digestion”, "bifidobacterias
intestinales”, "efecto prebidtico"”, "prebiodtico” y "salud intestinal”. La poblacion objetivo se
supone que la poblacién en general.

efecto beneficioso

La agencia los ha estudiado y la conclusidn general no hay estudios de suficientes que
permiten sacar conclusiones para la fundamentacion cientifica de la declaracion

Otros estudiados:

Los bifidos ayudan a las defensas

GOS vs mejora funcién intestinal

FOS vs funcion gastrointestinal, absorcion de minerales, triglicéridos, colesterol

Polidextrosa vs funcidn gastrointestinal, efecto beneficioso sobre la microflora intestinal



ANALISIS DE LOS COMPONENTES DE LA FIBRA

B-Galacto-oligosacaridos
Rafinosa/ Estaquiosa
(AOAC 2001.02)
Polidextrosa

AOAC 2000.01)

Inulina FOS
AOAC 997.08 / 999.03)

Fibra dietaria total
(AOAC 985.29)
(AOAC 991.43)

Almidon Resistente
AOAC 2002.02

Pectina
Arabinogalactano

Celulosa
Beta-Glucano
(AOAC 995.16)
Galactomanano
Arabinoxylano




ANALISIS DE LOS NTES DE LA FIBRA

@ E

Fibra dietaria total

B-Galacto-oligosacaridos
Rafinosa/ Estaquiosa
Polidextrosa

Pectina
Arabinogalactano

Celulosa @én ResisteD
Beta-Glucano)

Galactomanano
Arabinoxylano

* McCleary, B. V. (2007). Analytical and-Bioanalytical Chemis



