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Fruta fortificada con probióticos: una forma de cuidar tu salud 

Los probióticos se definen como aquellos microorganismos vivos que ingeridos en ciertas 

cantidades mejoran la salud del consumidor (FAO/WHO, 2002). Este tipo de 

microorganismos pueden beneficiar al humano estabilizando su microbiota intestinal, lo 

que se traduce en una mejor digestión y absorción de nutrientes, dando como resultado un 

incremento en sus defensas; así como la disminución del riesgo de desarrollar 

enfermedades neurológicas, y recientemente, científicos comentan que los probióticos 

pueden servir como refuerzo inmunológico contra el virus causante del COVID-19 (Lillo-

Pérez et al., 2021; Singh & Rao, 2021). 

Por lo general, los probióticos se añaden o son consumidos a través de productos lácteos 

dado que estos mejoran su valor nutricional; sin embargo, en los últimos años se han 

buscado diferentes matrices acarreadoras de probióticos con el fin de desarrollar productos 

alternativos para poblaciones que no pueden ingerir productos lácteos (Catanzaro et al. 

2021; Žuntar et al., 2020). Algunos estudios han demostrado que el uso de frutas como 

acarreador proporciona un excelente soporte para bacterias probióticas. Asimismo, la 

combinación de frutas con probióticos tiene beneficios a la salud gracias a la presencia de 

compuestos bioactivos, polifenoles, vitaminas o antioxidantes, pues uno o más de estos 

compuestos, pueden favorecer el desarrollo de los probióticos. Por lo que la incorporación 

de probióticos podría incrementar los beneficios del consumo de frutas. Dada toda la 

evidencia, se ha demostrado que los jugos de frutas y fruta fresca pueden ser buenos 

vehículos de probióticos (Bernal Castro et al., 2017; Soto-Caballero et al., 2021). 

Se ha estudiado la suspensión de probióticos en algunos jugos, como los de papaya, 

arándano, limón, naranja, mandarina, grosella, manzana y pera (Žuntar et al., 2020). Las 

cepas probióticas más utilizadas en la industria alimentaria para la formulación de 

productos probióticos de origen hortofrutícola son Lactobacillus acidophilus, L. casei, L. 

plantarum, L. rhamnosus, L. salivarius y Bifidobacterium lactis (Betoret et al., 2012; Žuntar 

et al., 2020). Estas cepas han demostrado ser capaces de crecer en algunos jugos de frutas 

debido a su tolerancia a sistemas ácidos (Perricone et al., 2015). 
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Por otro lado, la impregnación de probióticos en fruta fresca ha demostrado ser una técnica 

prometedora para incrementar el consumo de estos. Este proceso se puede realizar 

sumergiendo la fruta en una solución con probióticos; sin embargo, algunos estudios han 

reportado que los probióticos se quedan únicamente en la superficie de la matriz (Betoret 

et al., 2003). Por lo que una alternativa es usar presión para incorporar soluciones (ricas en 

probióticos) (Zura-Bravo et al., 2019) en los poros del tejido de algunas frutas (Alzamora et 

al., 2005; González-Pérez et al., 2022). Algunos ejemplos de la implementación de esta 

técnica son diversas variedades de manzanas (Malus domestica L.) enriquecidas con L. 

rhamnosus, L. salivarius spp., L. acidophilus; duraznos enriquecidos con L. acidophilus, 

melón amarillo (Cucumis melo L.) con L. acidophilus, moras (Rubus glaucus) enriquecidas 

con L. casei, entre otros (Alzamora et al., 2005; de Oliveira et al., 2017; Rodríguez-Barona 

et al., 2015). 

Durante el proceso de impregnación deben considerarse diferentes factores para lograr una 

alta cantidad de probióticos (por encima de 106 células vivas/g),  y que permanezcan vivas 

y estables durante el almacenamiento para asegurar una acción benéfica en la salud 

humana (Ayrıç Danışman et al., 2022). La presión de proceso y la porosidad de la matriz y 

son factores claves para incrementar la incorporación de soluciones. Pues se puede 

impregnar más solución con mayor reducción de presión y porosidad. Por otro lado, la 

composición de las matrices vegetales pueden inhibir (presencia de algunos ácidos 

orgánicos) o ayudar al crecimiento (gracias a algunos azúcares) de los probióticos (Oliveira 

et al., 2014). 

En conclusión, el consumo de probióticos será indispensable en la vida diaria para favorecer 

la regulación y mejoramiento de la microbiota intestinal, y de esta manera ayudar a 

contrarrestar algunos de los males asociados al estilo de vida actual. Desarrollar alimentos 

no lácteos ricos en probióticos será indispensable, dentro de estos las frutas impregnadas 

en estas bacterias benéficas podría ayudar a mejorar la salud mediante el consumo de un 

alimento saludable y que puede ser consumido como un snack. Sin embargo, es necesario 

el estudio de estos alimentos para obtener un producto rico en bacterias probióticas y que 

pueda ser almacenado, consumido y mantenga sus propiedades benéficas. 
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