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INTRODUCCION Y PRESENTACION DEL TEMA

La alimentacidn representa hoy en dia uno de los tépicos de mayor interés a nivel poblacional en
cuestiones de salud y consumo. (1) (2) Los beneficios que proporcionan ciertos alimentos son
utilizados como estrategia de marketing por las grandes empresas. Estas intervenciones por parte de
la industria llegan a diversos sectores, si bien se utilizan para incentivar el consumo de alimentos de
baja calidad nutricional, también se generan nuevos productos con especificaciones nutricionales
saludables o que a esto apuntan. (3) Lo interesante reside en conocer el por qué se da el consumo de
estos alimentos rotulados como saludables, si la condicién socioecondmica de la poblacion influye en
su eleccion, entendiendo la epistemologia alrededor del consumo de los mismos, mas
especificamente de aquellos con pre y probidticos, considerando su implicancia en la microbiota

intestinal.

Si bien el concepto de microbiota estd emergiendo y aln la informacion se encuentra en constante
revision, se puede decir que la misma es una comunidad compleja de microorganismos instalados en
el tracto digestivo de todas las personas, que ayuda a mantener un equilibrio metabdlico dinamico
(4), cumpliendo funciones en lo que respecta a nutricion, el crecimiento corporal, la induccion y la
regulacion de la inmunidad, la homeostasis endocrina, la maduracion del sistema nervioso central y el
comportamiento, entre otros. (5) Dentro de sus principales especies se pueden encontrar Bacteroides,
Eubacterias, Bifidobacterias, Enterobacterias, Streptococcus, Lactobacillus, Clostridia y
Staphylococcus. (6) Por su parte, los prebidticos y probidticos son agentes que producen beneficios
sobre el huésped al ser consumidos; su principal diferencia radica en que los primeros son
microorganismos vivos mientras que los segundos son ingredientes no digeribles que favorecen la

microbiota intestinal. (7)

Enlazando estos nuevos conceptos, la industria se ha encargado de crear nuevos productos que incitan
la venta de pre y probidticos. Siguiendo esta linea, se estima que para el corriente afio (2022) el
mercado de probidticos a nivel mundial tiene proyecciones mayores a USS$ 63 billones. (8) Ademas,
las bebidas funcionales, es decir, aquellas que poseen un agregado probidtico que conlleva a un
mejoramiento de la microbiota, se encuentran en auge considerando que en la Ultima década los

consumidores estan orientados a productos funcionales con imagen “saludable”. (8)

En el presente trabajo se realizd una investigacion para explorar los conocimientos que tiene la

poblacién adulta de la Provincia de Buenos Aires sobre |la microbiota intestinal.



JUSTIFICACION

Hoy en dia, existen consumidores cada vez mas conscientes que se cuestionan lo que comen y no solo
ven a los alimentos como un fin para calmar el hambre, sino que también como una fuente para un
mejor estado de salud y bienestar (9). Teniendo en cuenta esto, resulta interesante indagar acerca del
conocimiento que posee la poblacién sobre los prebidticos y probidticos por muchos motivos. En
primer lugar, porque estd relacionado directamente con el estado nutricional y, por lo tanto, con la
salud. Ademas, se enlaza a uno de los temas en auge de la actualidad: la microbiota intestinal (10) (11)
(12) y, su disponibilidad y consumo cada vez mayor, hacen que se considere tema de importancia para

las autoras del presente trabajo de investigacion.

Los prebidticos y probidticos se encuentran dentro de algunos alimentos, como por ejemplo, el yogur,
kéfir, alimentos fermentados, kombucha. Se pueden consumir también en forma de cdpsulas
concentradas. Como se menciond anteriormente, el mercado de ventas de alimentos funcionales esta

en aumento al igual que los productos relacionados a la salud gastrointestinal.

Actualmente, se pueden adquirir pre y probidticos en ciertos mercados y dietéticas. Sin embargo, se
conoce que, durante su fabricacion y almacenamiento estos productos requieren de tecnologias de
elevado costo, que se traduce en alimentos/productos con un alto valor agregado. Segun estudio
analizado, los segmentos sociales con mayor poder adquisitivo son quienes lideran el consumo en este
mercado(8). Se considera entonces que, otro aspecto a analizar son las condiciones socioecondmicas
de quienes consumen mayormente este tipo de productos y para quienes se dirige la venta de los

mismos.

La investigacion en campo mediante una encuesta representativa expresa un porcentaje del
conocimiento acerca del asunto en cuestion para una posible intervencion a futuro. Por otra parte,
exhibe no sélo el conocimiento especifico sobre este tema, sino del patrén alimenticio y/o de los

alimentos funcionales en general.



MARCO TEORICO CONCEPTUAL

MICROBIOTA

Se define como una comunidad de microorganismos vivos que habitan en un nicho ecolégico
determinado, se encuentran presentes, por ejemplo, en la piel, la boca, el sistema genitourinario
femenino, y principalmente en el tracto gastrointestinal, el cual alberga alrededor de 100.000
microorganismos bacterianos, con una densidad de la colonizacidn creciente desde el estdmago hasta

el colon distal y mas de 500 especies bacterianas diferentes. (13)

La microbiota del tracto gastrointestinal integra un ecosistema en el cual muchas especies participan
de ciclos vitales que se relacionan entre si aportando una gran diversidad. Algunas especies viven de
los productos generados por otras y a su vez el metabolismo de las primeras, permite la proliferacién
de unas terceras. Este proceso se denomina simbiosis mutualista y les permite mejorar en conjunto

sus competencias bioldgicas y su capacidad de supervivencia. (14)

El término microflora, utilizado histéricamente, ha ido evolucionando dado que los microorganismos
que se alojaban en el tracto gastrointestinal estaban clasificados en el reino vegetal y hoy en dia se ha
demostrado que las bacterias no son plantas, sino que tienen su propia clasificacion reemplazando el

término por microbiota intestinal. (6)

El sistema microbiano del intestino incluye especies nativas que colonizan el tracto gastrointestinal,
asi como también aquellos microorganismos que se encuentran transitoriamente en el tubo digestivo.
A su vez, se conforma por un "meta genoma": genes y funciones adicionales a los recursos genéticos
de la especie, que participan en multiples procesos (desarrollo somatico, nutricion, inmunidad,

procesos coghitivos, comunicacion neural, respuesta al estrés, etc.). (4) (5)

Se estima que existen aproximadamente 100.000 millones de bacterias en el tracto gastrointestinal
divididas en mas de 400 especies. Esto equivale a 10 veces el numero total de células del cuerpo
humano. Las especies mdas abundantes son Bacteroides, Eubacterias, Bifidobacterias, Enterobacterias,
Streptococcus, Lactobacillus, Clostridia y Staphylococcus. El nimero y la diversidad de las bacterias
aumenta a lo largo del tubo digestivo siendo muy escaso en el estdmago debido al pH y llegando a

mas de 400 especies bacterianas en el colon. (6)
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llustracion N°1: Distribucidn normal de la microbiota intestinal en el tracto gastrointestinal humano. (15)

La implantacidn de la microbiota se produce inmediatamente después del nacimiento en la cual el
recién nacido deja el ambiente intrauterino libre de gérmenes y entra en uno extrauterino
contaminado. Esta colonizacién continta durante el primer afio de vida mientras que las bacterias de
transito se van adquiriendo continuamente a través de los alimentos, bebidas u otras fuentes. Cabe
destacar que, con el paso del tiempo, la diversidad de especies de la microbiota intestinal ird variando
con la edad, aumentando desde el nacimiento y primer afio de vida hasta la edad adulta y
disminuyendo en la vejez, en donde tienden a disminuir las Bifidobacterias, dejando paso a bacterias
potencialmente mas patogénicas. Existen, ademas, diferencias en la colonizacidn entre los nacidos por

cesdrea y los nacidos por parto vaginal presentando mayores beneficios esta ultima. (6)

La funcion de la microbiota es principalmente la fermentacion de los sustratos no digeribles de la

dieta, produciendo efectos beneficiosos como lo son:

- Estimular el sistema inmunoldgico.

- Estimular la sintesis de vitaminas del grupo B y vitamina K.

- Incrementar la motilidad y funcidn del tracto gastrointestinal.

- Inhibir patégenos.

- Estimular la produccién de 4cidos grasos de cadena corta y poliaminas.
- Mejorar la digestion y absorcion de nutrientes.

- Generar nutrientes asimilables a partir de compuestos complejos no digeribles. (6)



Por todos estos beneficios, se puede decir que el estado de salud esta directamente relacionado al
estado de la microbiota intestinal. Por lo que, un desequilibrio en ésta aumenta la probabilidad de
contraer infecciones. Dicho balance o ausencia de él, esta atravesado directamente por factores como
la edad, una dieta insuficiente, el estado inmunoldgico, el uso de antibidticos, el estrés, el consumo

de alcohol, el ph intestinal y el consumo de probidticos (fibra soluble no digerible). (6)

La distribucion de los microorganismos a través del sistema digestivo es variable y se puede diferenciar
en 2 partes. El intestino delgado, posee un tiempo de transito corto, altos niveles de acidos, oxigeno
y sustancias antimicrobianas. Esto limita el crecimiento bacteriano, se considera que solo sobreviven
anaerobios facultativos de crecimiento rapido con la capacidad de adherirse a los epitelios o
mucosidad. Por otra parte, el intestino grueso o colon sustenta una comunidad densa y diversa de
bacterias principalmente anaerobias con la capacidad de utilizar carbohidratos complejos que no se
digieren anteriormente. Otra caracteristica que marca una importante diferencia es la conformacién
del moco de estas dos secciones nombradas. La mayor viscosidad y la doble consistencia (con una
capa mas densay otra penetrable) del mucus del colon son cruciales para mediar la relacién huésped-
microbiota y lograr que esta sea funcional a los patrones alimentarios elegidos. El consumo de fibray
carbohidratos complejos promueve entonces una mejora en los microorganismos huéspedes con un
posterior aumento de la viscosidad del mucus coldnico, disminuyendo asi las probabilidades de

cercania de los microbios al epitelio y una menor expresion del marcador inflamatorio. (16)

En concreto, el consumo de prebidticos y probidticos en forma de alimentos forman parte de una

estrategia para regular la composicion de la microbiota intestinal.

SIMBIOSIS

Es la asociacidn e interaccion entre individuos de diferentes especies con el fin de obtener beneficios,

al menos para uno de ellos.

El tracto gastrointestinal humano estd compuesto por un ecosistema muy variado de células
microbianas que son interdependientes entre si pero que su equilibrio permite la simbiosis del
individuo dentro del entorno. (5) Dicho tracto es diferente en cada uno de los seres humanos y puede

variar a lo largo de la vida. (17)

Como ya se menciond, la microbiota cumple un rol crucial en el metabolismo, proteccién e inmunidad.
La mayoria de la microbiota es no patégena y cohabita con el huésped en una relacién simbidtica.

Tales interacciones permanecen en un equilibrio constante y, al ocurrir un cambio en cualquiera de



las dos partes, un microorganismo normalmente residente puede convertirse en patégeno. (18) Es
importante, entonces, mantener en el individuo esta relacion de manera equilibrada,

fundamentalmente para el desarrollo y el bienestar éptimo.
PROBIOTICOS

Durante los ultimos 50 afios, el término probidtico ha sido muy discutido y ha sufrido modificaciones.
La ultima modificacién tuvo lugar en 2017, cuando la Organizacién Mundial de Gastroenterologia
(OMGE) revis6 la definicion y mantuvo lo postulado por la FAO/OMS en 2001, al establecer que se
trata de "microorganismos vivos que, al ser administrados en cantidades adecuadas, confieren un

beneficio a la salud en el huésped". (19)

Los probidticos se clasifican por género, especie y cepa. La designacidn de la cepa es importante, ya
que diferentes cepas de la misma especie pueden tener diferentes efectos sobre la salud. La dosis
también es relevante ya que debe coincidir con el nivel mostrado en un estudio de eficacia para
conferir un beneficio. Se debe tener en cuenta que el consumo de dosis mayores no necesariamente

logrard un mayor beneficio en la salud. (19)

Los microorganismos vivos pueden estar presentes en alimentos, suplementos dietéticos o
nutricionales, medicamentos, férmulas infantiles, productos naturales para la salud, alimentos para
usos dietéticos especiales y alimentos médicos. Sin embargo, se debe tener en cuenta que solo las
cepas caracterizadas con un efecto sobre la salud cientificamente demostrado pueden denominarse
probidticos. (20) Existen requisitos minimos que se deben cumplir para que una cepa pueda ser
utilizada como ingrediente probidtico y entre ellos se destacan: identificacion de la cepa,
caracterizacidn tanto “in vitro” como “in vivo” para comprobar que la cepa es resistente al proceso de
digestidn, ensayos “in vivo” e “in vitro” que demuestran los efectos adjudicados, y pruebas de

seguridad para demostrar que no presenta riesgos para la  salud.  (21)

Para ser considerados probidticos, deben cumplir con ciertas caracteristicas:
- Mostrar propiedades no patégenas.
- Capacidad de supervivencia a través del tracto digestivo.
- Adherencia al epitelio intestinal.
- Colonizacion en el tracto intestinal.
- Produccién de sustancias antimicrobianas.

- Adecuada supervivencia en forma de polvo, liquido o en alimentos. (22)



En cuanto a su clasificacidn, se destacan dos tipos: bacterianos y de levadura. Los bacterianos, siendo
los mas comunes Lactobacillus spp. y Bifidobacterium spp., conformados por distintas especies. Otros
probidticos bacterianos de distintas especies corresponden a los géneros Lactococcus, Streptococcus,
Enterococcus y Bacillus, como también cepas no patdgenas de E. coli, que compiten con su homdlogo
patégeno. Ademas, diferentes cepas de bacterias productoras de 4cido lactico (BAL) han demostrado

su papel beneficioso como probidticos. (22)

Por otro lado, el Unico probidtico de levadura reconocido es el Saccharomyce boularddii, sobre el cual

se realizaron multiples investigaciones que evidencian su eficacia en distintas formas de diarreas. (22)

Dentro de las acciones de los probidticos se encuentran: competicidn por los nutrientes con gérmenes
patégenos, modulacién de la respuesta inmune del huésped, biosintesis de vitamina K, efecto
metabdlico de fermentacion de la fibra dietética, influencia en el contenido del transito por peristalsis

y detoxificacidn de los xenobidticos. (22)

Como resultado de décadas de estudios sobre cepas probidticas especificas, se demostraron los

beneficios que las mismas tienen para la salud:

o Ayudan a reducir la incidencia de diarrea asociada a antibidticos.
o Ayudan a controlar las molestias digestivas (incluso en el sindrome del intestino irritable).
o Ayudan a reducir los sintomas de los cdlicos en los bebés amamantados y la aparicién de
problemas atépicos como el eccema en los bebés.
o Ayudan areducir la enterocolitis necrotizante en bebés prematuros.
o Ayudan a reducir los sintomas de la mala digestion de la lactosa.
® Son utiles para el tratamiento de la diarrea infecciosa pediatrica aguda.
o Reducen el riesgo o la duracidn de infecciones de las vias respiratorias superiores (como el
resfriado comun) o infecciones intestinales.
e Sin embargo, se debe tener en cuenta que no todos estos beneficios serdn entregados por un
solo producto. (19)
Basados en esta teoria, es importante reconocer qué alimentos son fuente de probidticos. Estos son:
leches cultivadas y fermentadas, leche aciddfila, entre otros. (6)
- Leches fermentadas: Se entiende por Leches Fermentadas los productos, adicionados o no de
otras sustancias alimenticias, obtenidos por coagulacion y disminucién del pH de la leche o

leche reconstituida, adicionada o no de otros productos lacteos, por fermentacion lactica



mediante la accién de cultivos de microorganismos especificos. Estos microorganismos
especificos deben ser viables, activos y abundantes en el producto final durante su periodo de
validez. (23)

- Leche fermentada o cultivada: Se entiende por Leche Fermentada o Cultivada el producto
incluido en la definicién 1) cuya fermentacion se realiza con uno o varios de los siguientes
cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococcus
salivarius subsp.thermophilus y/u otras bacterias acidoldcticas que, por su actividad,
contribuyen a la determinacidn de las caracteristicas del producto terminado. (23)

- Leche aciddfila: Se entiende por Leche Aciddfila al producto incluido en la definicién 1.2. cuya

fermentacion se realiza exclusivamente con cultivos de Lactobacillus acidophilus. (23)

Cabe aclarar que el yogur no puede ser considerado un probidtico ya que no cumple con la condicion

de supervivencia a lo largo del tubo digestivo para que las bacterias lleguen intactas al Icolon\. (6) [r. tado [1]: falta bibliografia

Ademas, existen otros alimentos que contienen probidticos, dentro de los que se destacan:

- Kombucha: Es una bebida analcohdlica gasificada, obtenida a través de la respiracion aerdbica
y fermentacion anaerdbica de un mosto, compuesto por una infusién de Camellia sinensis y
azucares, a la que se le agrega un conjunto de bacterias y levaduras simbidticas,
microbiolégicamente activas resultando una bebida acida y dulce. (24)

- Algunos quesos: Se entiende por Queso el producto fresco o madurado que se obtiene por
separacion parcial del suero de la leche o leche reconstituida (entera, parcial o totalmente
descremada), o de sueros lacteos, coagulados por la accion fisica, del cuajo, de enzimas
especificas, de bacterias especificas, de acidos organicos, solos o combinados, todos de
calidad apta para uso alimentario; con o sin el agregado de sustancias alimenticias y/o
especias y/o condimentos, aditivos especificamente indicados, sustancias aromatizantes y
materiales colorantes. Los quesos con aporte de probidticos son aquellos a los cuales se les
agrega opcionalmente un cultivo de bacterias lacticas u otros microorganismos especificos
que presentan accion probidtica. (23)

- Chucrut: Se entiende por Chucrut, Repollo dcido, Col acida o Col agria a el producto preparado
por fermentacidn lactica natural de las hojas finamente picadas de las diversas variedades
horticolas de repollo blanco y duro (Brassica oleracea), limpios, sanos, con o sin condimentos.
(25)

- Kéfir: Se entiende por Kéfir el producto cuya fermentacion se realiza con cultivos acidos
lacticos elaborados con granos de kéfir, Lactobacillus kéfir, especies de los géneros

Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, con produccion de acido lactico, etanol y didxido de



carbono. Los granos de kefir estan constituidos por levaduras fermentadoras de la lactosa
(Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de la lactosa (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces exiguus, Lactobacillus casei,
Bifidobacterium spp y Streptococcus salivarius subsp.thermophilus). (23)

- Microalgas, como la espirulina: es un producto obtenido por medio de un filtrado acuoso del
extracto de la biomasa seca de Arthrospira platensis Gomont a fin de concentrar sus

componentes, para ser utilizado como colorante natural (25) (26)

- Pan de masa madre: Se denomina genéricamente al pan como el producto obtenido por la
coccién en hornos y a temperatura conveniente de una masa fermentada o no, hecha con
harina y agua potable, con o sin el agregado de levadura, con o sin la adicién de sal, con o sin
la adicidn de otras substancias permitidas para esta clase de productos alimenticios. (27) En
cuanto al pan de masa madre, es un tipo de pan que se obtiene a través de un proceso de
fermentacion de una mezcla de harina y agua, bajo condiciones de temperatura, humedad y

tiempo adecuadas. (28)

La masa contiene una microflora acidificante constituida principalmente por bacterias lacticas
y levaduras. Durante la fermentacion, las bacterias producen acido lactico y acético, mientras
que las levaduras generan didxido de carbono y etanol. Estas condiciones contribuyen a la
activacién de las enzimas presentes, cuya accion resulta beneficiosa a la hora de obtener
panes. (29) El pan resultante tiene sabor, textura y aroma caracteristico propios de la

fermentacion. Presenta un sabor levemente acido, es aireado y de costra crujiente (28)
PREBIOTICOS

El concepto prebidtico surgié en 1995 y luego de afios de discusion cientifica se llegd a la definicidn
actual: "un sustrato que es utilizado selectivamente por los microorganismos del huésped que confiere
un beneficio para la salud". Fue desarrollada por un panel de expertos en microbiologia, nutricién e
investigacion clinica convocado por ISAPP (Asociacion Internacional de Probidticos y Prebidticos) en

2016. (30)

Los prebidticos son ingredientes alimentarios constituidos por carbohidratos no digeribles (oligo y
polisacaridos) que participan en la estimulacion de la microbiota intestinal, en especial en el colon 'y
generan fermentacion sobre la poblacion bacteriana de Lactobacillus y Bifidum, las cuales fomentan
la produccién de acidos grasos de cadena corta, entre cuyos efectos mas destacados sobresalen la

disminucién del pH del intestino y control sobre ciertas comunidades bacterianas que pueden resultar



dafiinas. A su vez, disminuyen el tiempo de transito intestinal, por lo cual aumenta el volumen del bolo

fecal y la frecuencia de las deposiciones. (31)

Los prebidticos se suelen relacionar con las fibras dietéticas, pero solo un subconjunto de las mismas
en realidad califica como prebidticos y, de hecho, los prebidticos pueden derivar de sustancias no
fibrosas, como los polifenoles. La sustancia prebidtica debe afectar a un grupo limitado de
microorganismos en el huésped en lugar de a todo el ecosistema microbiano, cumpliendo asi el criterio

de ser utilizada “selectivamente”. (30)

Los principales componentes prebidticos son los fructooligosacaridos (FOS), inulina, isomalto-
oligosacérido (IMO), polidextrosa, lactulosa y el almiddn resistente. Los oligosacaridos, como los de la
soja (SOS), galactooligosacéridos (GOS) y xilooligosacaridos (XOS) también son agentes prebidticos.

(31)

Para que un ingrediente alimentario sea establecido como prebidtico debe cumplir con ciertas

caracteristicas:

1. Producto natural no hidrolizado, resistente al acido clorhidrico no absorbible por las enzimas
en el tracto digestivo superior (eséfago, estdmago y duodeno).

2. Capazde modificar la composicidn de la microbiota intestinal del colon tras ser selectivamente
fermentada por una o varias bacterias.

3. Estimulacidn selectiva de bacterias intestinales e induccion de beneficios para la salud. (31)

Los beneficios que proporcionan en la salud se atribuyen a la regulacién inmune y a la produccién de
metabolitos bacterianos. La administracion de suplementos prebidticos conduce a un mayor
desarrollo de la microbiota intestinal especifica (por ejemplo, Bifidobacterias), ala modulaciéon inmune
y a la produccién de acidos grasos de cadena corta (AGCC) en funcién del crecimiento bacteriano.
Estos AGCC resultan de gran importancia para el mantenimiento de la integridad de la mucosa

intestinal. (31)

Los prebidticos pueden ser agregados por la industria a distintos alimentos como yogures, formulas
infantiles, cereales, panes, galletas, postres y bebidas. Por otro lado, dentro de los alimentos que

contienen prebidticos, se encuentran:

- Lechey precursores: materna, de vaca y calostro

- Vegetales: cebolla, ajo, alcachofa, puerro, tomate, remolacha, espdrragos y achicoria



- Frutas: banana

- Cereales: cebada, trigo, centeno y maiz

- Legumbres: porotos, lentejas y soja

- Cafade azucary derivados: jugo cafia de aztcar, melazas y bagazo

- Miel de abeja (31)

Sin embargo, para que un compuesto pueda ser utilizado como ingrediente prebidtico debe cumplir
con ciertos requisitos minimos como: identificacion del compuesto, caracterizacion del prebidtico
para comprobar que es resistente al proceso de digestion, ensayos “in vivo” e “in vitro” que
demuestran los efectos adjudicados, y pruebas de seguridad para demostrar que no presenta riesgos

para la salud. (32)

FIBRA DIETETICA

Si bien hay controversias acerca de dicha definicidn, actualmente los diferentes consensos se basan
en el rol fisiolégico que cumple la misma. Acordandose, asi como un grupo heterogéneo de
polisacdridos no amildceos y lignina, cuya caracteristica principal es la resistencia a la hidrdlisis por las
enzimas digestivas humanas y llegada intacta al colon, donde una parte de los mismos es hidrolizada
y fermentada por la flora coldnica. (33)

Algunos componentes de la fibra se comportan como agentes promotores de la salud, teniendo asi
influencia benefactora en la microbiota intestinal. (33)

Segun el grado de fermentacidn bacteriana, se clasifica en:

Fibra poco fermentable: aquella cuyo contenido es rico en celulosa y lignina. Muy resistente a la
degradacidn bacteriana en el colon y es excretada intacta a través de las heces.

Fibra muy fermentable: abarca la hemicelulosa, pectinas y almiddn resistente. Su degradacion es

rapida y completa en el coldn. (33)

ALIMENTO FUNCIONAL

Dicho término surge en las ultimas décadas, teniendo en cuenta los nuevos estilos de vida adoptados
por las sociedades y la necesidad de mantener una buena calidad de vida. Se puede definir a un
alimento funcional, como aquel producto, alimento, o ingrediente alimentario que al ser ingerido por
la persona es capaz de mejorar el estado de salud o disminuir el riesgo de padecer alguna enfermedad.
Asi entonces, los alimentos que sean capaces de llevar a cabo una modificacion positiva de la flora
intestinal, derivando en buenos resultados para la salud del individuo, pueden considerarse como

funcionales. (34)



Cabe aclarar que dichos alimentos no deben ser consumidos como cdpsula, comprimido o
suplemento, sino alimentos, propiamente dichos, que sean ingeridos con la alimentacion diaria.

Ademads, deben contar con un respaldo cientifico. (34)

Existen riesgos del consumo de los mismos por ejemplo utilizdndolo en cantidades elevadas a las que
se recomiendan y cuando el consumo de estos puede inferir en algin tratamiento de tipo

farmacoldgico o no se tienen en cuenta recomendaciones paralelas de consumo. (34)

Al pensar en ejemplos de alimentos funcionales, se pueden mencionar los alimentos enriquecidos con
los mismos, los que contienen algiin mineral determinado, vitaminas, acidos grasos o fibra alimenticia,
los fitoquimicos, antioxidantes, o aquellos que benefician la mantencidn de la poblacién bacteriana

intestinal como los probidticos y prebidticos. (6)



ESTADO DEL ARTE

Hay estudios realizados en individuos sanos que demuestran que el consumo diario de determinado
probidtico mejoraria el equilibrio de bacterias y hongos en el intestino, pese a que faltarian pruebas
suficientes para ver si el mismo tendria un efecto beneficioso en personas con Sindrome de intestino
irritable, por ejemplo. (8) Ademas, otro estudio demuestra que la exclusion de alimentos fermentados
en individuos sanos genera cambios metabdlicos, alterando composicién y diversidad de dicha

microbiota intestinal. (9)

Teniendo en cuenta el consumo de yogurt probidtico y leche acidificada (prebidticos) se presenté una
investigacion de la universidad de Cambridge en 2017, que compara el consumo de estos alimentos,
su influencia en la inflamacién y su relacién con los microorganismos de la microbiota. En el mismo,
se concluyd que el consumo tanto de pre como de probidticos provenientes de alimentos tienen
efectos moduladores en la reproduccidn microbiana y consiguen disminuir el grado de inflamacion

intestinal en personas sanas. (35)

Por otro lado, en Italia (2014) se realizé una intervencidn en un grupo de 30 personas en la que se
estudio la modulacién de bacterias fecales y el butirato ante el consumo de “Enterolactis plus”, un
suplemento probidtico comercial que contiene la cepa Unica Lactobacillus paracasei. La misma
destacd la gran variacidn en los componentes de la microbiota antes y después de la administracién
de probidticos, mayoritariamente en el grupo de microorganismos bacteroidetes. Con respecto a la
produccién de acidos grasos de cadena corta, demostré que depende de la composicion inicial de la
microbiota. Siguiendo con esto, la producciéon de butirato se ve regulada ante el consumo de
probidticos; aumentada en caso de presentarse baja y disminuida cuando su concentracién excede los
parametros beneficiosos. Otro efecto beneficioso encontrado es la capacidad de sintetizar folato y

contribuir indirectamente a la disponibilidad de vitaminas en el huésped. (36)

Por otra parte, se comienza a incorporar la idea de adherir microorganismos probidticos a la industria
frutihorticola, con el fin de generar bebidas vegetales con los beneficios que estos organismos
generan. El creciente niumero de personas con intolerancia a la lactosa, la dislipidemia y el
vegetarianismo son los principales motivos por los que se busca reforzar el desarrollo de productos
probidticos no lacteos, particularmente, bebidas a base de frutas, verduras, cereales y soja. La primera
bebida de fruta sin leche con adicién de probidticos fue Proviva’ lanzada en Suecia en 1994 por la

compafiia Skane Lacteos. (8)



Sumado a ello, una investigacion realizada en Argentina, San Luis en el afio 2019 acerca del consumo
de prebidticos y probidticos en estudiantes universitarios evalud, mediante un estudio descriptivo
transversal, el consumo de alimentos que contienen prebidticos y probidticos en una poblacién de
estudiantes universitarios de la Universidad Nacional de San Luis, Argentina. Dicho estudio revel6 que
el 73% de los estudiantes consumen probidticos regularmente; y aproximadamente la mitad consume

probidticos regularmente. (37)



PLANTEO DEL PROBLEMA

¢Cual es el grado de conocimiento acerca de la microbiota intestinal humana y cudl es el consumo de

prebidticos y probidticos en la Provincia de Buenos Aires?

¢Cuales son las causas por la cual la poblacion utiliza pre y probidticos?
¢Hay diferencias en el acceso a causa de factores econémicos?
¢Cuanto sabe la poblacidn acerca de la microbiota, pre y probidticos?

¢Cual es la frecuencia de consumo de pre y probidticos en la poblacién en estudio?

OBJETIVO GENERAL

Describir el conocimiento que tiene la poblacién de la Provincia de Buenos Aires acerca de la

microbiota intestinal humana y su rol en la salud, y cudl es el consumo de probidticos y prebidticos.
OBIJETIVOS ESPECIFICOS

- Identificar las principales causas por las cuales la poblacidn hace uso de pre y probidticos.

- Ahondar sobre las diferencias en el consumo de pre/probidticos en la poblacién segun su nivel

socioecondmico.

- Indagar sobre el conocimiento de la poblacidn sobre la microbiota intestinal humana,

prebidticos y probidticos.

- Determinar frecuencia de consumo de pre y probidticos en la poblacién estudiada.



METODOLOGIA

Se realizd un trabajo de investigacion de tipo exploratorio descriptivo observacional transversal. Es
descriptivo ya que se buscé describir las tendencias de consumo de prebidticos, probidticos y fibra de
un grupo o poblacion. Es de corte transversal ya que se realizé de manera Unica, sin un seguimiento

posterior.

Universo de estudio: Personas mayores a 18 afios.
Muestra: No probabilistica por conveniencia.
Unidad de muestra: Persona adulta

Muestreo: Para la estimacion del N muestral del trabajo se consideré como base el estudio realizado
por estudiantes de la Universidad Nacional de San Luis, Argentina, sobre el consumo de prebidticos y
probidticos en relacion con marcadores de sindrome metabdlico en poblacién universitaria. En el
mismo, se estimd un consumo regular de probidticos en el 50% de los estudiantes. Extrapolando este
dato mediante la proyeccidn poblacional en la Provincia de Buenos Aires para el afio 2022 del INDEC,
en el cual se plasma el nimero de 17.875.743 habitantes residentes; se logré estimar un N muestral
de 296 personas mediante la utilizacién del Software Epi Info versidén 7.2.2.2, con una confianza del

95%.

La recoleccién de datos se realizé mediante una encuesta de tipo cuanti-cualitativa. La misma se llevd
a cabo mediante un cuestionario de Google Forms:

ttps://docs.google.com/forms/d/16 GUphLLEpajUKKkWEbWS6LLfYzDriUxL gWijr tcbUl/viewform?ed

it requested=true, el cual contd con consentimiento informado y tuvo una duracién aproximada de 5

minutos; difundido en redes sociales como Instagram, Twitter y WhatsApp.

Criterios de inclusion:

- Personas mayores a 18 afios
- Residentes de la Provincia de Buenos Aires
- Primario completo

- Poseer dispositivo tecnoldgico (celular, computadora, tablet) y red de datos o conexidn Wifi.

Criterios de exclusién:

- Embarazadas



- Personas con problemas neurolégicos

- Personas con patologias que necesiten llevar a cabo una dieta especial

A continuacion, se presenta el consentimiento informado utilizado en la investigacion:

“Se invita a formar parte de esta investigacidn a las personas mayores de 18 afios, residentes de la
Provincia de Buenos Aires. Antes de continuar, debe conocery comprender cada uno de los siguientes
apartados que posteriormente se presentan. Siéntase con absoluta libertad de preguntar cualquier
inquietud al respecto. Cabe aclarar que el estudio tiene caracter voluntario de participacién, asi como

también la posibilidad de retirarse del estudio en cualquier momento.

Justificacidn y objetivos de la investigacidon: Describir el conocimiento que tiene la poblacién de la

Provincia de Buenos Aires acerca de la microbiota intestinal humana y cudl es el consumo de

probidticos y prebidticos.

Metodologia empleada: Los participantes responderdn una serie de preguntas para relevar

informacién acerca de su nivel de conocimiento sobre la microbiota intestinal humana, pre y

probidticos; hdbitos y frecuencias alimentarias; y acceso a ciertos alimentos.

Tiempo requerido: 5 minutos.

Caracter: Anénimo.

Privacidad y confidencialidad: Los resultados del estudio podran ser publicados y divulgados

publicamente; sin embargo, en ningiin momento irdan acompafados del nombre de los participantes

o cualquier otro dato personal que pueda conducir a la identificacion de los mismos.

Riesgos: El estudio no conlleva ningun riesgo para los participantes.

Costos/remuneracidn: La participacion en el estudio no conlleva gastos ni compensacién econdmica

alguna.

Beneficios de la investigacidn: A partir de los resultados obtenidos se podra conocer el conocimiento

poblacional sobre la microbiota intestinal humanay el consumo de pre y probidticos.

Contacto: Durante el transcurso del estudio, podra consultar en todo momento sus inquietudes al
respecto con los investigadores responsables, que podran responder personalmente por correo

electrdnico: tesismicrobiota2022 @gmail.com

Seguidamente se presentan los instrumentos utilizados para la recoleccion de datos:



EDAD *

Utilizar nimeros

Tu respuesta

Localidad *

Tu respuesta

¢ Cuél es tu nivel de educacidn? *

Primario completo
Secundario completo
Terciario completo

Carrera universitaria completa

OO OO0

¢Sabes que es la microbiota intestinal? *

ONO
QO si



En caso de responder si, ¢ Cudl de estas opciones consideras que es la correcta o se acerca

mas a lo que pensas sobre la microbiota intestinal humana?

Elegir la opcion correcta

O OO O

Comunidad de microorganismos vivos presentes en el tracto gastrointestinal encargados de
la fermentacion de los alimentos que no se digieren en el intestino delgado logrando efectos
beneficiosos en el organismo.

Conjunto de bacterias que generan mayor cantidad de muertes a nivel poblacional.
Producto o alimento que al ser ingerido genera efectos beneficiosos en la salud.

Grupos de alimentos que eliminan las toxinas del organismo y purifican los liquidos del

cuerpo, en especial la sangre.

¢Conoces qué son los prebidticos y probidticos? *

@)
O

Si

Mo

¢Consumis alguno de estos alimentos? *

O

O00000

Kefir

Kombucha

Chucrut

Cebolla, ajo, alcachofa, puerro, tomate, remolacha, esparrago, banana
Legumbres (Porotos, lentejas, garbanzos)

Pan de masa madre

No consumao ninguno



Siguiente seccidn
Sirespondiste que no a las anteriores preguntas, llegaste al final de la encuasta. No te olvides de
apretar en "enviar" al final.

Muchas gracias por participar!

¢Te resultan de facil adquisicion a nivel econémico?

O s
o Si, pero no los consumo

O Nao, por eso no lo consume

O No, pero los consumo igual

¢Con qué frecuencia los consumis?

O Menos de 1 vez a la semana
O 1-3 veces por semana
o 4-5 veces por semana

o 6-7 veces por semana

¢En qué lugar los adquiris?

Supermercados
Dietéticas
Almacén
Farmacias

Produccidn propia

Oo00000

Compra online



¢Por qué razon los consumis?

I:‘ Lo vi en la televisidn/radio

Lo vi en las redes sociales de un influencer

Lo vi en las redes sociales de un profesional de la salud
Me lo recomendd un profesional de la salud

Me lo recomendd un amigo/conocido

Lo lei en publicaciones cientificas

I I O I

Lo lei en diariofrevista de actualidad

¢ Cuéles de estas crees que son consecuencias del consumo de los alimentos que

nombramos antes?

D Mejorar la microbiota intestinal
Elevar el azucar en sangre
Fortalecer el sistema inmunoldgico
Mejorar la evacuacion intestinal
Brindar mayor energia

Brindar mayor saciedad

I I B I

Generar constipacion

¢ Qué relacidn crees que existe entre |a microbiota y el consumo de prebidticos,

probidticos y fibra?

O Mejorar la microbiota intestinal humana
O Empeorar la microbiota intestinal humana

O No modifica la microbiota intestinal humana



OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

a. UNIDADES DE ANALISIS, VARIABLES, INDICADORES, VALORES.

1. Variable: Edad de los encuestados

e Definicion: Tiempo de vida en afios desde el nacimiento de la persona expresada en numeros.
o Clasificacion de la variable: Cuantitativa continua.

e Indicadores: (18-30 afios; 31-50 afios; >50 afios)
2. Variable: Lugar de residencia de los participantes.

e Definicion: Sitio o regién donde reside la persona encuestada actualmente.

e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal politémica.
3. Variable: Nivel educativo

e Definicion: Maximo nivel de estudios alcanzados en el momento de responder la encuesta.
. Clasificacién de la variable: Cualitativa nominal politémica.
e Categorias: Primario completo; Secundaria completa; Terciario completo; Carrera universitaria

completa.
4. Variable: Conocimiento sobre la microbiota intestinal humana.

e Definicion: Conocimiento acerca de la comunidad de microorganismos vivos que habitan en el
intestino humano.
e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal dicotémica.

¢ Categorias: Si; No.

5. Variable: Conocimiento acerca de la definicibn de microbiota intestinal humana.
¢ Definicidén: Conocimiento acerca de la definicién de la microbiota intestinal humana planteando
cuatro opciones de respuesta y siendo una sola la correcta (opcién 1)
e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal dicotdmica.

o Categorias: Sabe; No sabe.

6. Variable: Conocimiento sobre los prebidticos y probidticos.
e Definicion: Conocimiento acerca de los agentes encargados de producir beneficios al huésped.
o Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal dicotdmica.

e Categorias: Si; No.



7. Variable: Conocimiento acerca de la relacidon entre la microbiota y el consumo de prebidticos,

probidticos y fibra.

¢ Definicién: Conocimiento acerca de la relacién entre la comunidad de microorganismos vivos que
habitan en el intestino humano y el consumo de aquellos agentes encargados de producir beneficios
al huésped una vez ingeridos. Resultando adecuada la respuesta “Mejora la microbiota intestinal
humana”.

o Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal politémica.

e Categorias: (Mejora, empeora, no modifica).

8. Variable: Consumo de alimentos fuente de  prebidticos y  probidticos.
¢ Definicidn: Incorporacién o no de aquel o aquellos alimentos que poseen prebidticos y probidticos
en mayor cantidad presentando un listado de alimentos y resultando consumo adecuado mayor o
igual a 3; consumo bajo: entre 1 y 2 v; consumo nulo: <1.
e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal politémica.

e Categorias: (Consumo adecuado; Consumo bajo; Consumo nulo)

9: Variable: Razén por la cual consume prebidticos y/o probidticos.
o Definicidon: Razdn por la cual consume prebidticos y/o probidticos presentando distintas opciones
de respuestas y considerando como fuente segura: “Lo vi en las redes sociales de un profesional de la
salud”; “Me lo recomendd un profesional de la salud”; “Lo lei en publicaciones cientificas”.
e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal politémica.

e Categorias: (Fuente segura; Fuente no segura)

10. Variable: Frecuencia de consumo de prebidticos y probidticos.
e Definicion: Cantidad de dias a la semana que la persona encuestada consume prebidticos y/o
probidticos.

e Clasificacion de la variable: Cuantitativa discreta

eCategorias: (Menos de 1 vez ala semana; 1-3 veces por semana; 4-6 veces por semana; 7 0 mas veces

por semana)

11. Variable: Adquisicién de prebidticos y/o probidticos

e Definiciéon: Lugar en doénde se adquieren los prebidticos y probidticos consumidos.

o Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal politémica.



o Categorias: (Supermercados; Dietéticas; Almacén; Farmacias; Produccion propia; No se consiguen

cerca)

12. Variable: Accesibilidad econdémica a prebidticos y probidticos.

e Definicion: Posibilidad o no de acceder econémicamente a los prebidticos y/o probidticos.

e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal dicotémica.

e Categorias: (Facil adquisicién; Dificil adquisicion)

13. Variable: Conocimiento acerca de los beneficios del consumo de fibra dietética.

¢ Definicidn: Conocimiento acerca de los beneficios de consumir fibra dietética planteando varias
opciones de respuestas y considerandose bueno: 4-5 respuestas correctas; moderado: 2-3 respuestas
correctas; y bajo: 1 o ninguna respuesta correcta.
e Clasificacion de la variable: Cualitativa nominal politémica.

¢ Categorias: (Bueno; Moderado; Bajo)



RESULTADOS

Una vez obtenidos los datos cuantitativos y cualitativos mediante la técnica descrita en el apartado
perteneciente a metodologia, se realizé el andlisis de los resultados. Los resultados obtenidos de la
encuesta realizada estan plasmados en los graficos que se muestran a continuacién. EI N obtenido
producto de la realizacion de la misma fue de 320 personas. Cabe aclarar que cada una de ellas

contaba con una edad mayor o igual a 18 afios y era residente de la provincia de Buenos Aires.

EDAD

Edad

mayores a 50 afios
11,99

31 a 50 afios

18 a 30 afios

Los participantes de la encuesta fueron agrupados en tres rangos etarios, siendo estos de 18 a 30 afios,
de 31 a 50 afios y mayores a 50 afios. En el primer grupo, se encuentra el 69,7% de los encuestados,

en el segundo el 18,4%, mientras que en el ultimo grupo mencionado el 11,9% restante.

LOCALIDAD

Respecto a la localidad de los participantes que realizaron dicha encuesta, se pudo observar que un
porcentaje levemente mayor a la mitad de los encuestados pertenecen a la ciudad de La Plata (56,3%),
en segundo lugar, a la ciudad de Mar del Plata (15,3%), seguidos por “otros” (9,7%) pertenecientes al
interior de la provincia (Rivera, Coronel Pringles, Trenque Lauquen, Necochea); y por ultimo se

encuentran Olavarria (7,2%), Gran Buenos Aires (6,9%); y Bahia Blanca (4,7%).



NIVEL DE EDUCACION

Nivel de educacion

Primario completo

Carrera universitaria
24,4%

Secundario completo

Terciario completo 58,4%

Del total de la muestra, el 58,4% cuenta con secundario completo como maximo nivel de estudio
alcanzado. En segundo lugar, ocupa un 24,4% quienes cuentan con una carrera universitaria completa
y luego 16,6% posee estudios terciarios completos. El 0,6% restante cuenta solo con primario

completo.

SOBRE LA MICROBIOTA

Si observamos quienes de los participantes refieren conocer qué es la microbiota intestinal humana,

del total de la muestra un 63,7% considera saber el concepto.

En caso de responder que si, ;Cual de estas opciones crees que es la correcta o se acerca mas a lo que
pensas sobre la microbiota intestinal humana?

® Comunidad de microorganismos vivos presentes en el
tracto gastrointestinal encargados de la fermentacion de
los alimentos que no se digieren en el intestino delgado
logrando efectos beneficiosos en el organismo (96.6%)

@ Producto o alimento que al ser ingerido genera efectos
beneficiosos en la salud. (1.5%)

 Conjunto de bacterias que generan mayor cantidad de
muertes a nivel poblacional. (1%)

[ ]
Grupos de alimentos que eliminan las toxinas del
organismo Yy purifican los liquidos del cuerpo, en especial
la sangre. (1%)




Del total de respuestas, un 96,6% concuerdan con la definicién para microbiota descrita en el marco

tedrico, es decir que respondieron correctamente.

SOBRE PRE Y PROBIOTICOS

¢ Conoces qué son los pre y probiéticos?

Al indagar sobre el conocimiento de pre y probidticos, un 55% de los participantes afirman conocer

qué son mientras que un 45% refiere no conocerlos.

Consumo de alimentos con pre y/o probiéticos

300
200
100
’ R
N @ & & & *°
\\m» § & 65@ o‘\o" NS °o°9° é@&
0# WV Q@“ » W+

Del total de la muestra, un 92,5% refieren consumir cebolla, ajo, alcachofa, puerro, tomate,

remolacha, esparragos, achicoria y banana; un 85,1% refieren consumir legumbres; un 26,1% pan de



masa madre; un 12,1% consume chucrut; un 9,9% kefir; y un 1,6% kombucha. Por otro lado, un 4,7%

de la muestra refiere no consumir ninguno de los alimentos mencionados.

¢ Te resultan de facil acceso econémico?

©® Si(79.9%)
Si, pero no los consumo (8.6%)
No, por eso no los consumo (1.6%)

@ No, pero los consumo igual (9.9%)

Del total de respuestas, a un 79,9% le resulta de facil adquisicion econdémica los alimentos con
probidticos y prebiéticos mencionados anteriormente; a un 9,9% no les resulta de facil adquisicién
econodmica pero refieren consumirlos igual; y a un 8,6% les resulta de facil adquisicién econdmica,

pero igualmente no los consume.

¢ Con qué frecuencia los consumis?

@ 1 a3 veces por semana (53.5%)

@ 4 a5 veces por semana (27.1%)

@ menos de una vez a la semana (9.9%)

@ 6a 7 veces por semana (9.6%)

Del total de las respuestas un 53,5% refiere consumir prebidticos y probidticos entre 1y 3 veces a la
semana; un 27,1% entre 4 y 5 veces a la semana; un 9,6% entre 6 y 7 veces por semana; y un 9,9% los

consume con una frecuencia menor a 1 vez a la semana.



¢ En qué lugar los adquiris?
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propia

Respecto al lugar de adquisicion de los mismos un 76,6% refiere adquirir los alimentos probidticos y
prebidticos en supermercados; un 57,4% en dietéticas; un 47,9% en almacenes; un 9,6% realiza

produccién propia; un 3,6% por compra online; y un 0,7% los adquiere en farmacias.

¢ Por qué razén los consumis?

200
150
100

50

o
e B v
& \P“\

Al consultar sobre la razén de consumo, un 57,1% refiere haber tenido recomendacién de un
profesional de la salud; un 35,3% recibié recomendacién de un amigo/conocido; un 18,5% lo consume

a raiz de verlo en redes sociales de un profesional de la salud; un 11,6% lo ha leido en publicaciones



cientificas; un 5% lo leyé en un diario/revista de actualidad; un 5% lo vi6 en redes sociales de un

influencer; y un 3,6% refiere haberlo visto en televisién/radio.

¢,Cuales de estas crees que son consecuencias del consumo de alimentos que
nombramos antes?

Mejorar la microbiota
intestinal

Fortalecer el sistema
inmunolégico

Mejorar la evacuacion
intestinal

Brindar mayor energia

Brindar mayor
saciedad

Elevar el aztcar en
sangre

Generar constipacion

Del total de respuestas sobre cual de las opciones creen que son consecuencias del consumo de los
alimentos nombrados, un 59,7% marcd “mejorar la microbiota intestinal humana”; un 47,1%
“fortalecer el sistema inmunoldégico”; un 39,7% “mejorar la evacuacioén intestinal”; un 34,2% “brindar
mayor energia”; un 28,8% “brindar mayor saciedad”; un 1% “elevar el azlcar en sangre”; y un 0,7%

refirié creer que genera “constipacion”.

Al indagar sobre qué relacidn creen que existe entre la microbiota y el consumo de prebidticos,
probidticos y fibra, un 94,6% respondid que cree que mejora la microbiota intestinal humana; un 4%
refirié que cree que no modifica la microbiota intestinal humana; y un 1,4% respondié que cree que

el consumo empeora la microbiota intestinal humana.



CONCLUSIONES

Al analizar los datos de la encuesta realizada podemos notar que, en la pregunta referente a la edad
de los encuestados, se obtuvo una poblacién mayoritaria de entre 18 y 30 correspondiente al 69,7%
de la poblacién total. Al indagar sobre el lugar de residencia de la misma, estd se encuentra
principalmente en un 56,3% radicada en La Plata, mientras que el resto se divide en el interior de la
provincia de Buenos Aires, perteneciendo a ciudades como Mar del Plata, Olavarria, GABA, Bahia

Blanca y en menor medida otros puntos de la provincia.

Comenzando con el analisis de informacién inherente a la tematica de investigacidn, en la pregunta
numero 3 referente al nivel educativo, se concluye que el 100% de los encuestados ha completado el
nivel primario y, en consecuencia y sucesion a ello, el 99,4% ha completado también el nivel
secundario. La poblacidn argentina tiene el derecho y obligacién a realizar y completar los dos niveles
educativos nombrados anteriormente, los cuales permiten el posterior acceso a un nivel de educacion
superior, como lo son los Terciarios y Carreras Universitarias(38), estas uUltimas muchas veces también
contando con el beneficio de que son publicas y gratuitas. Por lo que, dentro del ultimo porcentaje
mencionado se incluyen a un 16,9 % de los encuestados que han completado un estudio terciario y un

24,4% que ha completado una carrera universitaria respectivamente.

En la pregunta nimero 4, referente al conocimiento sobre microbiota intestinal se observa que un
porcentaje del 63,7% de la muestra refiere conocer qué es la microbiota intestinal. Sin embargo, tras
evaluar el concepto de microbiota intestinal en la pregunta siguiente, el 96,6% conocen la definicion
concretamente, esto corresponde a 198 personas. Mientras tanto, un total de 7 personas (3,5%)
eligieron opciones incorrectas en la denominacién del concepto. Por lo que se puede concluir que la

mayoria de las personas encuestadas conoce el concepto inequivocamente.

Por consiguiente, podemos establecer una relacion implicita entre los resultados obtenidos en la
pregunta nimero 3, con los obtenidos en la 4 y 5. Teniendo un porcentaje de mas del 90% de la
muestra que ha completado como minimo el nivel secundario, el cudl indefectiblemente brinda
herramientas y capacidades que les permitieron no solo responder esta encuesta, sino también

demostrar que la mayoria de ellos tienen un conocimiento basico sobre el tema abordado en cuestion.

Continuando con la interpretacion del conocimiento poblacional, se inserta un nuevo tdpico en la
pregunta 6, donde el 55% de los encuestados refiere conocer qué es un prebidtico y un probidtico y

un 45% no. Con estos resultados y cruzando datos con los de la pregunta nimero 4, donde el 63,7%



refirié conocer qué es la microbiota intestinal humana, podemos concluir que un 8,7% no establece

conocimiento ni relacion entre la microbiota intestinal humana y los prebidticos y probidticos.

Indagando acerca de los alimentos consumidos dentro de la pregunta nimero 7, se puede observar a
través del grafico de barras que la mayoria de la muestra consume vegetales (92,5%) y legumbres
(85,1%). Este resultado se puede relacionar con un factor cultural y con la mayor disponibilidad de
estos alimentos en el mercado local, en relacidn a los demas. Si tenemos en cuenta la produccién de
frutas y verduras, esta se lleva a cabo a lo largo y ancho de nuestro pais, debido a la diversidad de
climas que este mismo posee, lo que conlleva a contar con amplia disponibilidad de las mismas. (39)
Por otra parte, la produccién de legumbres predomina en varias zonas de nuestro pais, siendo
provincia a destacar Buenos Aires, con la obtencion de lentejas, arvejas y garbanzos, contando con
una tendencia positiva en su evolucidn, segun fuentes consultadas. (40) Asi y todo, al examinar las
Guias Alimentaria para la Poblacion Argentina (GAPA), el consumo de legumbres continta siendo bajo
en la mesa de los argentinos ya que la produccion del pais estd enfocada mayormente en los mercados
externos. Ocurre similar con el consumo de frutas y vegetales, ocupando ambos un tercio de lo

recomendado por dicha guia. (41)

Si seguimos haciendo hincapié sobre esta pregunta, luego, con un porcentaje significativamente
menor (26,1%) se refiere el consumo de pan de masa madre. Se considera a este un dato importante
ya que es un producto poco tradicional, por lo que su alto consumo podria ser atribuido a las
estrategias de marketing que conlleva. El resto de los alimentos nombrados tienen un bajo nivel de

consumo y un 4,7% de la poblacién encuestada refiere no consumir ninguno de estos productos.

Si volvemos a mencionar y relacionar con las GAPA, se puede notar que la poblacién argentina esta
fuertemente arraigada al consumo de carne, a la poca variedad en cuanto al consumo de frutas y
verduras, a la escasa ingesta de legumbres y al elevado consumo de alimentos de baja densidad de

nutrientes y alta densidad caldrica.

Si bien esta es una investigacion que incluye solo a la provincia de Buenos Aires, podemos tomar de
dicha guia que el 58% de la poblacién tendria una alimentacidn deficitaria en lo que respecta a un
modelo de alimentacion saludable. Dato alarmante, si contamos con que los alimentos mencionados

en el presente trabajo formarian parte de este consumo saludable.



La practicidad, el hdbito, la percepcidon de precio accesible son algunos factores que se tienen en
cuenta para obtener y consumir la mayoria de los alimentos, y esto es algo a considerar al momento

de sugerir el consumo de alimentos que contengan pre y probidticos.

A nivel econémico, se indaga en la pregunta numero 8, si existe facilidad en la adquisicién de los
productos anteriormente nombrados. Para esto, el 79,9% de la poblacién los considera productos de
facil adquisicion mientras que un 9,9% reconoce consumirlos pese a su costo elevado. Solo un 1,6%
de la muestra menciona no consumirlos por su precio. A partir de estos datos, y considerando que los
alimentos de mayor consumo son vegetales y legumbres, podemos concluir que la poblacién
encuestada goza de un nivel socioecondmico que minimamente le permite cumplir con los alimentos

basicos para una alimentacién variada.

Para reforzar esta conclusion, la pregunta 9 expresa la frecuencia de consumo de estos alimentos.
Mostrando que el 53,5% de los encuestados refieren consumir de 1 a 3 veces por semana, mientras
que un 27,1% de la poblacién los consume en un rango de 4 a 7 veces por semana. Entre las posibles
causas del bajo consumo se puede citar los resultados de las GAPA nuevamente ya que las mismas
muestran un alto desconocimiento general sobre la recomendacion de consumir 5 porciones de frutas
o verduras por dia evidenciado en que sélo el 6% de la poblacién cumple con dicha recomendacidn.

Resulta interesante aclarar que el 50% cree comer la cantidad adecuada. (41)

Prosiguiendo con la pregunta nimero 10 donde se consulta el lugar de adquisicion de los mismos, el
76,6% de la muestra los consigue en supermercados. Luego, los comercios que lideran son las
dietéticas (57,4%) y los almacenes (47,9%). La produccidn propia no es representativa dentro de la
poblacién estudiada ya que representa solo el 9,6% de la muestra, como tampoco lo es la compra
online, siendo seleccionada sélo por una minoria de los encuestados. Considerando que la mayor
parte de la poblacidn lo obtiene de supermercados, se entiende que el acceso no es un problema para

el consumo de estos productos.

En la pregunta 11 se indaga sobre la razén del consumo. En esta se puede observar que un 57,1%
refiere haber tenido recomendacion de un profesional de la salud; mientras que un 35,3% recibid
recomendacion de un amigo/conocido; En menor porcentaje, se encuentra el consumo por verlo en
redes sociales, por leerlo en revistas cientificas y en menor medida por haberlo escuchado/visto de

un influencer, en la tele o en la radio.

Se puede destacar de dicha pregunta, que el rol que ocupa el profesional de la salud para esta

poblacién es importante, y que no se consume tanto por haberlo visto/escuchado en otras fuentes,



como que creiamos que predominaria en un principio cuando comenzamos con este trabajo, debido

a la creciente desinformacidn con la que contamos hoy en dia.

En la pregunta nimero 12 donde se sondea sobre las consecuencias del consumo de los alimentos
antes nombrados, un 59,7% marcé “mejorar la microbiota intestinal humana”; un 47,1% “fortalecer

1.

el sistema inmunoldgico”; un 39,7% “mejorar la evacuacion intestinal”; un 34,2% “brindar mayor
energia”; un 28,8% “brindar mayor saciedad”; un 1% “elevar el azucar en sangre”; y un 0,7% refirié
creer que genera “constipacion”. Por lo que, consideramos que el conocimiento de la poblacién
encuestada sobre la funcién que cumplen los pre y probidticos en la microbiota es mayoritariamente

acorde a lo descrito en el marco tedrico.

Por ultimo, al indagar sobre qué relacidén creen que existe entre la microbiota y el consumo de
prebidticos, probidticos y fibra, un 95% respondié que cree que mejora la microbiota intestinal
humana; un 3,6% refiri6 que cree que no modifica la microbiota intestinal humana; y un 1,4%

respondid que cree que el consumo empeora la microbiota intestinal humana.

Comparando estas dos ultimas preguntas, podemos reafirmar que una parte de la poblacion
encuestada no establece conocimiento sobre qué alimentos son prebidticos y probidticos (35,3%), ya
que la opcion de “mejorar la microbiota intestinal humana” fue seleccionada en ambas por
porcentajes de la muestra totalmente diferentes, al estar anclada primero a alimentos especificos y

luego bajo la denominacion de “prebidticos, probidticos y fibra”.

Resumiendo lo abordado anteriormente, se puede destacar que:

- La mayoria de los participantes de la encuesta se encuentran en el rango etario de 18 a 30
afios.

- Un amplio porcentaje de los encuestados refirié tener conocimiento acerca del concepto de
microbiota, pre y probidticos.

- Lamayoria de los participantes consume pre y probidticos a través de verduras y legumbres.

- Cercadel 80% de los encuestados manifestd que los alimentos les resultan de facil adquisicion
econdmica.

- La mitad de las personas que realizaron la encuesta admiten consumir los alimentos con pre
y probidticos de 1 a 3 veces por semana.

- Alrededor del 60% los consume debido a la recomendacién de un profesional de la salud.



- Mads de % de la muestra no establece conocimiento ni relacién sobre qué alimentos son

probidticos, prebidticos y fuente de fibra.

Se puede concluir, entonces, que se logré resolver el problema en cuestién pautado al principio del

trabajo, asi como también, el cumplimiento de los objetivos, tanto general como especificos.

Dicho trabajo nos permitié conocer si la poblacién mayor de 18 afios de la provincia de Buenos Aires
sabe qué es la microbiota intestinal humana y qué entiende por esta. Ademas, si hace uso de pre y
probidticos, si conocen la relacion que existe entre estos y el beneficio que tienen sobre la microbiota;
ahondando sobre por qué los consumen, cual es la frecuencia de consumo de los mismos y si estos

son de facil acceso a nivel econdémico.

Es pertinente remarcar que, luego de lo leido y estudiado, el consumo de pre y probiéticos formando
parte de una dieta equilibrada y acompariados de un estilo de vida saludable, permiten mantener una

microbiota intestinal sana, y por consiguiente, contribuir al desarrollo de un estado de salud 6ptimo.



SUGERENCIAS

A partir de la investigacion realizada en el presente trabajo se considera que tanto los licenciados en
nutricién como todos los profesionales de la salud deben informarse y educar a la poblacion acerca
de la microbiota intestinal, el rol que tiene en la salud y cémo mejorarla. Teniendo en cuenta que,
somos responsables de que la poblacién pueda reconocer a los alimentos con pre y probidticos como
productos beneficiosos para la misma. Educando de manera adecuada con el fin de conseguir, entre
otras cosas, se fomente el aumento en el consumo. Brindando herramientas para prepararlos, dando
a conocer las utilidades que estos tienen y los aspectos importantes a resaltar para estimular no solo
su consumo desestructurado sino también una mayor consideracion por parte de la industria en la
incorporacion de dichos elementos a los diversos productos alimenticios. Consideramos importante
también propiciar espacios aptos para el intercambio bilateral, a través de charlas y talleres a
diferentes grupos poblacionales, impulsados por organismos locales y nacionales.

Como mencionamos anteriormente, nos parece inherente y de suma importancia sugerir a las diversas
industrias enfocadas en los alimentos, considerar la posibilidad de investigacion de los beneficios
atribuidos para su posterior incorporacion a los productos alimentarios de venta masiva.

Consideramos a esta herramienta como una posibilidad de aproximacién al equilibrio industria-salud.

Para argumentar lo anteriormente mencionado, a través de la encuesta realizada observamos que el
lugar mas concurrido por los encuestados a la hora de comprar los alimentos en cuestion es el
supermercado. A partir de esto, otra variante que encontramos es la exigencia de un estado mas
presente en la correcta alimentacion y consecuente prevencién de patologias, creando politicas
publicas donde se fomente el consumo consciente y saludable. Considerando aqui la presencia e
incremento de variedades de alimentos con prebidticos y probidticos, como es el caso de kéfir,

chucrut, kombucha, pan de masa madre, entre otros.

A su vez, se pretende fomentar la creacion, apoyo y participacion de programas y campafias tanto con
el gobierno, como con organizaciones no gubernamentales, instituciones publicas y privadas ligados a

la promocion y sensibilizacién de dicho tema tratado.

Queda abierto este material a futuras investigaciones e intervenciones, donde sea util la informacién
brindada en el presente documento para el desarrollo y fomento de material en el cual la microbiota,
los pre y probidticos se encuentren como tematica a abordar. Consideramos como estudio inherente
la futura investigacidn bioquimica exhaustiva de la calidad y las cualidades microbianas de la poblacién

general, este estudio permitira el conocimiento de la misma y sus variantes, siendo una herramienta



de suma importancia para la investigacidn, la prevencion y el tratamiento personalizado de las

diversas enfermedades.

Para finalizar, es importante destacar que, a pesar del beneficio ya demostrado que tiene el consumo
de pre y probidticos en la salud, se debe hacer hincapié en la adquisicién de habitos alimentarios
saludables de manera integral, teniendo en cuenta la alimentacion, la actividad fisica, el descanso y
las relaciones interpersonales saludables.

Siguiendo este razonamiento, sugerimos la investigacion de la relacidn existente entre el estrés y el
estilo de vida citadino, con la ansiedad como eje dominante, con la tendencia bacterioldgica
microbiana y la salud general que esta conlleva. Nos parece un tema de suma importancia para los

tiempos que corren y un estudio interesante para la apertura de otros ejes de investigacion.



ANEXOS

Anexo N°1: Encuesta a adultos mayores de 18 afios de la Provincia de Buenos Aires.

EDAD *

Utilizar numeros

Tu respuesta

Localidad *

Tu respuesta

¢ Cuél es tu nivel de educacion? *

O Primario completo
O Secundario completo
O Terciario completo

O Carrera universitaria completa



iSabes que es la microbiota intestinal? *

O no
QO si

En caso de responder si, { Cudl de estas opciones consideras que es la correcta o se acerca

mas a lo que pensas sobre la microbiota intestinal humana?

Elegir la opcidn correcta

Comunidad de microorganismos vivos presentes en el tracto gastrointestinal encargados de
la fermentacion de los alimentos gue no se digieren en el intestino delgado logrando efectos

beneficiosos en el organismo.
Conjunto de bacterias que generan mayor cantidad de muertes a nivel poblacional.
Producto o alimento que al ser ingerido genera efectos beneficiosos en la salud.

Grupos de alimentos que eliminan las toxinas del organismo y purifican los liquidos del

O OO0 O

cuerpe, en especial la sangre.



i Conoces qué son los prebidticos y probidticos? *

Q si
ONO

i Consumis alguno de estos alimentos? *

D Kefir

kKombucha

Chucrut

Cebolla, ajo, alcachofa, puerro, tomate, remolacha, esparrago, banana
Legumbres (Porotos, lentejas, garbanzos)

Pan de masa madre

0o0oo0000d

Mo consumao ninguno

Siguiente seccidn

Si respondiste que no a las anteriores preguntas, llegaste al final de la encuesta. No te olvides de
apretar en "enviar" al final.

Muchas gracias por participar!

¢Te resultan de facil adquisicion a nivel econémico?

Si
Si, pero no los consumo

No, por eso no lo consuma

O O OO

No, pero los consumo igual



¢Con qué frecuencia los consumis?

O Menos de 1 vez a la semana
O 1-3 veces por semana
O 4-5 veces por semana

o 6-7 vecss por semana

¢En qué lugar los adquiris?

D Supermercados
D Dietéticas

D Almacen

D Farmacias

D Produccidn propia

D Compra online

¢Por qué razon los consumis?

D Lo vi en la televisién/radio

I:’ Lo vi en las redes sociales de un influencer

D Lo vi en las redes sociales de un profesional de la salud
I:’ Me lo recomendé un profesional de la salud

D Me lo recomendd un amigo/conocido

I:’ Lo lei en publicaciones cientificas

D Lo lei en diariofrevista de actualidad



¢ Cudles de estas crees que son consecuencias del consumo de los alimentos que

nombramos antes?

Mejorar la microbiota intestinal
Elevar el azucar en sangre
Fortalecer el sistama inmunoldgico
Mejorar la evacuacion intestinal
Brindar mayor energia

Brindar mayor saciedad

0000000

Generar constipacion

¢ Qué relacidén crees que existe entre la microbiota y el consumo de prebidticos,

probicticos y fibra?

O Mejorar la microbiota intestinal humana
O Empeorar la microbiota intestinal humana

O No modifica la microbiota intestinal humana

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIPQLSdsN1WH-i5jFoZZEpf90cRViL6k7 QrrK-
AaYm4EwF 3xy3ZcWA/formResponse
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