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GENERALIDADES.  
Los probióticos se definen como 

microorganismos vivos, que administrados en 

concentraciones adecuadas confieren un 

beneficio de salud al hospedador (Food and 

Agriculture Organization and the World Health 

Organization, 2006).  

Las bacterias probióticas al ser ingeridas pueden 

formar parte de la microbiota, que se ha 

asociado con la mejora en la homeostasis 

intestinal (van Baarlen et al., 2013), relacionado 

con el aumento de la respuesta inmunitaria, 

competencia con las bacterias patógenas a partir 

del retiro de las toxinas producidas (fig. 1).  

Las características que definen a las cepas 

bacterianas como potenciales probióticas se 

rigen a través de directrices que ayudan a su 

evaluación, las mismas han sido establecidas por 

la Organización de las Naciones Unidas para la 

Agricultura y la Alimentación (FAO, 2006). 

Consideraciones relativas a la inocuidad son las 

que establecen que las cepas bacterianas son 

avirulentas para el consumidor y, por lo tanto, 

entrar en el estatus de GRAS (Generally 

Recognized as Safe). Para ello se verifica que las 

cepas no contengan genes transmisibles que 

codifiquen la resistencia a antibióticos, no 

generen efectos negativos sobre el sistema 

inmunitario y que no produzcan enzimas 

degradadoras como la gelatinasa y hemolisina 

(Rodríguez, 2015). 

Las propiedades probióticas se encuentran 

relacionadas con las cepas, por ello se deben 

identificar, a través de la tipificación genética. 

 

 

 

Figura 1. Mecanismo de actividad probiótica. Fuente: 

Oliveira y González, 2007. 

ASPECTOS TECNOLÓGICOS. 
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Fig. 2 El Lactobacillus reuteri tiene receptores específicos 
que se adhiren al Helicobacter pylori – Lonza, s.f. 

ASPECTOS TECNOLÓGICOS.   
Se encuentran en dependencia con las 

características fisiológicas de cada cepa y cómo 

las empresas que las comercializan se 

encuentran regidas a dos características 

importantes: i) obtención de biomasa elevada 

que sea económicamente rentable y ii) 

concentración de bacterias viables para ejercer 

el efecto beneficioso hasta el final de la vida útil 

del producto (Rodríguez, 2015). 

 

CARACTERÍSTICAS FUNCIONALES. 

 Son todas aquellas relacionadas con la 

capacidad de la cepa para alcanzar su lugar de 

acción a una concentración adecuada, con el 

objetivo de proveer algún beneficio a la salud, 

resistiendo el tránsito por el aparato digestivo y 

con capacidad para adherirse a las células del 

intestino. Entre las características funcionales se 

menciona el proceso de adherencia como factor 

clave    para    la    colonización    de    las    cepas 

 

 
 

probióticas en el ecosistema en el que actúa, 

permitiendo la exclusión de bacterias 

patógenas (Tareb et al., 2013), originado por la 

competición de sitios de adhesión y nutrientes 

con bacterias que ocasionan enfermedades 

entéricas como Clostridium spp., y 

enterobacterias de tipo coliformes - (Ouwehand 

et al., 2002). 

Algunos de los efectos beneficiosos generados 

por cepas probióticas de familias del género 

Bifidobacterium y Lactobacillus se da por la 

producción de exopolisacáridos, que permite su 

unión a la mucosa intestinal, protege las células 

epiteliales, estimula el sistema inmunológico 

(Klopper et al., 2018) y debido a la fuerte 

adherencia que poseen se produce la inhibición 

de cepas patógenas como Escherichia coli (Alp 

et al., 2010).  

El proceso de adherencia celular se encuentra 

relacionado al proceso de agregación 

(Grigoryan et al., 2018) que se define como el 

proceso de acumulación reversible de células 

que causan precipitación naturalmente en el 

medio en el que están suspendidas se divide en 

dos tipos diferentes: la autoagregación y la 

coagregación (Dlamini et al., 2018). 

La autoagregación es el proceso de agregación 

que  se  da  entre  bacterias  de  la  misma  cepa; 
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Fig. 3 Se produce una coagregación que inhabilita 
al Helicobacter a mantenerse aferrado a las 
paredes del píloro, siendo arrastrado hacia el 
intestino – Lonza, s.f.  

siendo un proceso complejo, que aún no se ha 

entendido por completo, sin embargo existen 

estudios que han demostrado la participación 

de proteínas de superficie en la que las células 

bacterianas utilizan pretratamientos 

proteásicos otros autores afirman que el efecto 

de autoagregación es posible mediante 

glicoproteínas, carbohidratos (Boris et al., 1998) 

o bien, a proteínas contenidas en la pared 

celular bacteriana como el peptidoglicano, 

ácido teicoico o polisacáridos - (Kleerebezem et 

al., 2010).  

Existe una fuerte relación entre la 

autoagregación y el efecto antagonista sobre 

bacterias patógenas, debido a que los 

probióticos que se adhieren a la pared 

intestinal,     disminuyen     el     porcentaje     de  

adherencia    de    bacterias    como    Salmonella 

 

typhimurium en el mucus del íleon (Li et al., 

2007).  

 La autoagregación posee una fase inespecífica, 

basada en fuerzas de atracción y repulsión que 

impactan sobre la hidrofobicidad de las 

superficies y permiten iniciar la colonización 

(Nadell et al., 2009).  

La hidrofobicidad se ha utilizado como una 

medida para calcular el nivel de adherencia que 

poseen los probióticos en el intestino (Ehrmann 

et al., 2002), por lo que juega un papel 

importante en la adherencia ya que cuanto 

menos polar sea una superficie o ambas 

superficies involucradas, mayor cantidad de 

interacciones hidrofóbicas, tienden a estable 

cerse (Rosenberg & Kajelleberg, 1986), además 

la hidrofobicidad es responsable de la 

interacción inicial de la adhesión bacteriana, 

que si bien es débil y reversible precede a otras 

interacciones más obvias y vinculantes entre 

microorganismo y células diana - (Abraham et 

al., 1999).  

La coagregación se define como un proceso de 

adherencia entre bacterias con características 

genéticamente diferentes (Rickard et al., 2003), 

en la que investigadores como Tareb et al., 

(2013) describieron el proceso de coagregación 

a través de microscopía electrónica de barrido, 

en la que era observable la disposición espacial  
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Fig. 4 Lactobacillus reiteri formando 
agregado celular con H. pylori 
expulsándolo al tracto intestinal, junto con 
los desechos de la digestión – Lonza, s.f. 

entre los coagregados microbianos y las finas 

interacciones que se generaron entre bacterias 

como L. rhamnosus y Campylobacter jejuni, 

también pudieron observar filamentos  

exopoliméricos que se encontraban ejerciendo 

la función de cemento entre dichas bacterias. 

Además, obtuvieron información que en la 

coagregación se disminuye la distancia que 

existe de célula a célula, entre probióticos y/o 

bacterias patógenas incrementando de esta 

manera la eficiencia de los metabolitos 

antimicrobianos, producidos por los 

probióticos. Las cepas que se implican en la 

coagregación se caracterizan por poseer un 

polisacárido receptor ubicado en la pared 

celular de las bacterias (Kolenbrander, 1999; Vu 

et al., 2009). 

La importancia de la coagregación generada por 

las cepas probióticas es su capacidad 

competitiva para desplazar bacterias patógenas   

(Gilbert, 1997), tal como comprobó Darilmaz et 

al., (2011) en la que el probiótico L. 

delbrueckii subsp. bulgaricus B3 a través de la 

producción de exopolisacáridos fue capaz de 

inhibir a E. coli, de las células Caco-2 en 

condiciones de exclusión.  

Los microorganismos como las bacterias lácticas 

productoras de ácido acético y levaduras 

capaces de coagregar poseen mayores ventajas 

en relación a los que se encuentran en vida 

libre, debido a que se inmovilizan naturalmente 

en una matriz de proteína-polisacárido que 

permite su supervivencia en condiciones de 

estrés como bajo pH, baja concentración de 

nutrientes y temperaturas subóptimas 

(Golowczyc et al., 2009). 
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