Explorando los Postbidticos: Mas Alla de los Probiodticos

En la actualidad existe una tendencia en el consumo de probidticos, los cuales los podemos
encontrar en el mercado en forma de capsulas o en productos alimenticios, siendo los mas
comunes yogures o bebidas lacteas fermentadas. Los probidticos estan definidos como
aquellos microorganismos que cuando son consumidos en cantidades adecuadas proveen
beneficios a la salud del consumidor (Cordoba & Hotel, 2001). Sin embargo, en recientes
investigaciones han demostrado que los probidticos “inactivados o no vivos” pueden aportar
interesantes propiedades bioactivas (Aguilar-Toala et al., 2018; Cuevas-Gonzalez et al., 2020). A

partir de este concepto es como surge el término postbidtico.

Algunos investigadores han definido a los postbidticos como “metabolitos o compuestos
quimicos producidos durante el crecimiento de microrganismos” (Aguilar-Toala et al.,

2018). Esta definicion no toma en cuenta a las estructuras celulares de dichos microorganismos.
Por otro lado, existe una definicion dada por la Asociacion Cientifica Internacional de
Probioticos y Prebidticos (por sus siglas en inglés ISAPP) en el cual considera también a las
estructuras celulares de los microorganismos: “Los postbioticos son una preparacion de
microorganismos inanimados (inactivados) y/o sus componentes que proporcionan un

beneficio a la salud del huésped’(Figura1) (Salminen et al., 2021).



Compuestos metabdlicos

POStbiétiCOS Acidos orgénicos, proteinas,

vitaminas, exopolisacaridos, etc.

Probidticos inactivados

Figura 1. Representacion grafica de los postbidticos.

En los postbidticos se han identificado una gran variedad de componentes moleculares como
vitaminas, acidos organicos, acidos grasos de cadena corta (AGCC), proteinas y péptidos,
bacteriocinas, neurotransmisores, biosurfactantes secretados, aminoacidos, compuestos
derivados de flavonoides como desaminotirosina, equol daidzeina, daidzeina, noratirriol,
terpenoides, compuestos fendlicos, entre otros (Nataraj et al., 2020). Estos compuestos tienen
ciertos beneficios como la regulacion del microbiota intestinal, fortalecimiento del sistema
inmunoldgico, propiedades antimicrobianas, antitumorales, antiinflamatorias, antioxidantes,

psicobidticos (salud mental) y anticancerigenas (Vera- Santander et al., 2023).



Actualmente, la produccion de los postbioticos se ha realizado a nivel laboratorio, esto con el fin
de estudiar las mejores condiciones de produccion para una escala industrial. Existen varios
aspectos importantes a considerar como el medio y las condiciones de la fermentacion y en
algunos casos, el tratamiento de inactivacion, filtracion o purificacion de algun componente,

métodos de concentracion y preservacion de los mismos (Moradiet al., 2021).

Con respecto a la aplicacion alimentaria, Dunand et al. (2019) mencionan que los postbidticos
tienen ventajas tecnoldgicas con respecto a los probiéticos en los alimentos como una vida util
mas larga, almacenamiento, manipulaciony trasportacion mas factible. Otra ventaja es que tienen
una mejor absorcion por el metabolismo y una alta capacidad de sefalizacion a varios 6rganos
(especificamente los intestinos) y tejidos, ademas desencadenan varias respuestas bioldgicas que
benefician al consumidor (Homayouni-Radet al., 2021). Los postbioticos también se han aplicado
en los alimentos con propositos de mejorar lainocuidad alimentaria. Concretamente, Moradi et al.
(2020) realizaron una revision de literatura de las aplicaciones potenciales que tienen estos en la
inocuidad en laindustria alimentaria, como conservadores naturales, agentes para reducir bio-

peliculas enla maquinaria alimentaria y como descontaminantes de compuestos toxicos.

La aplicacion de postbioticos en los alimentos representa un area de oportunidad muy
prometedora para la investigacion y la industria alimentaria ya que éstos presentan ventajas
tecnoldgicas con respectos a los probidticos. Hasta el momento son pocos losestudios que
incorporan a los postbidticos en los alimentos, el reto se encuentra en conocer los efectos
sensoriales que pueden tener en el alimento y los beneficios que realmente pueden aportar al

consumidor.

En resumen, recientes investigaciones han demostrado que al ingerir probidticos inactivos estos
pueden conferir propiedades bioactivas benéficas para nuestra salud, y es asi como surgen los
postbioticos. Los postbidticos son una de mezcla de metabolitos y estructuras celulares que
contienen una gran variedad de componentes benéficos como vitaminas, acidos organicos,
antioxidantes, bacteriocinas, entre otros. Estos postbioticos tienen ventajas tecnoldgicas en
comparacion con los probidticos, como una mayor vida til, facilidad de almacenamiento y una
mejor absorcion por el organismo. Ademas, se aplican en la industria alimentaria para mejorar la

inocuidad, actuando como conservadores naturales y descontaminantes de compuestos toxicos.



Aunque la produccion de postbidticos se ha centrado principalmente en laboratorios esto
representa un area de oportunidad prometedora para la investigacion y para la industria de
alimentos. En el futuro y a través de mas estudios que evalden los efectos sensoriales al aplicarlos
en distintos alimentos y los beneficios que pueden aportar a los consumidores sera que los

postbioticos sean una alternativa mas alla de los probiéticos.
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