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ERAN LOS AÑOS 90…



Microorganismos vivos que, cuando son administrados en cantidades adecuadas, otorgan unbeneficio a la salud del consumidor (FAO/WHO, 2002).

Córdoba1 - 4 de Octubre 2001



Identidad: género, especie, cepa: Lactobacillus rhamnosus GGLactobacillus rhamnosus CRL1505Lactobacillus reuteri DSM17938Bifidobacterium lactis Bb12Bifidobacterium lactis HN019
Viabilidad: UFC/g ó UFC/mL
Seguridad y eficacia demostrada: estudio clínico (109 UFC totales ó 1 billón)

Requisitos mínimos: ni colonizar ni sobrevivir al estómago
Microorganismos vivos que, cuando son administrados en cantidades adecuadas, otorgan un beneficio a la salud del consumidor
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Suplementos probióticos



Yogures con probióticos en

Argentina

L. casei DN114-001

B. lactis DN173-010

L. rhamnosus CRL1505
L. rhamnosus GG

L. casei DN114-001
B. lactis DN114-001

L. casei Shirota



Quesos con probióticos en 

Argentina



5ºC

12ºC
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Vinderola, G., Prosello, W., Molinari, F., Ghiberto, D., & Reinheimer, J. (2009). Growth of Lactobacillus paracasei A13 in Argentinian probiotic cheese and its impact on the characteristics of the product. International journal of food microbiology, 135(2), 171–174.

Houston, we’ve got a problem!
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Vinderola, G., Prosello, W., Molinari, F., Ghiberto, D., & Reinheimer, J. (2009). Growth of Lactobacillus paracasei A13 in Argentinian probiotic cheese and its impact on the characteristics of the product. International journal of food microbiology, 135(2), 171–174.

Houston, we’ve got a problem!



Características de alimentos adecuados

para probióticos

Lactobacillus

Bifidobacterium

Saccharomyces

1. Consumo frecuente

2. Propiedades 

sensoriales

3. Viabilidad celular
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Características de alimentos adecuados

para probióticos

Bacillus
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Desarrollo del área de interés



Pauta para el desarrollo de lácteos con 

probióticosUtilizar cultivos con adecuada identificación de 

la cepa.

Utilizar cepas con evidencia trazable 

(www.pubmed.com).

Utilizar cepas con evidencia en la matriz láctea.

No mezclar cepas con evidencia con cepas sin 

evidencia.

No mezclar cepas con evidencia obtenida en 

estudios diferentes, o para efectos benéficos 

diferentes o en matrices diferentes.

No siempre más es más: más cepas pueden ser un 

http://www.pubmed.com/




1
Definición: 

Microorganismos vivos 
capaces de otorgar un efecto 

benéfico cuando son 
administrados en cantidades 

adecauadas

1
Término: 

Probióticos

1
Conceptualización: 

Bacterias y levaduras 
vivas que causan efectos 

benéficos en salud

Probióticos
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Definiciones

9
Términos

3
conceptualizaciones

El “metaverso” de los postbióticos



Metabolitos producidos por probióticos que confieren un beneficioTsiliringi y Rescigno, 2012

Microorganismos no viables que confieren un beneficio a la salud

Postbióticos: 3 conceptualizaciones

Metabolitos producidos por la microbiota intestinal



Aclarando el concepto y la definición



22

22

Cell fragments

DEMASIADOS TÉRMINOS EN USO PARA MICROORG. NO VIABLES
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OBJETIVOS DE ISAPP

Unificar los diferentes términos utilizados parareferirse a microorganismos no viables: non-viableprobiotics, heat-inactivated probiotics, inactivatedprobiotics, heat-treated probiotics, heat-killed probiotics,tyndallized probiotics, postbiotics, paraprobiotics, ghostprobiotics, cell lyzates, cell fragments
Proponer una definición consenso para el término
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PRESENTATION OUTLINE 24MAY 4TH, 2021
 110,000 ACCESSESMORE THAN 1 YEAR OF DISCUSSION AMONG PANEL MEMBERSCITED MORE THAN 800 TIMES SO FAR

A preparation of inanimate microorganisms and/or their components that confers a health benefit on the host.



Preparación de microorganismos inanimadosy/o sus componentes que confiere un beneficiopara la salud del huésped

UN POSTBIÓTICO

Salminen S, Collado MC, Endo A, Hill C, Lebeer S, Quigley EMM, Sanders ME, Shamir R, Swann JR, Szajewska H, Vinderola G. The International Scientific Association of Probiotics and Prebiotics (ISAPP) consensus statement on the definition and scope of postbiotics. Nat Rev Gastroenterol Hepatol. 2021 Sep;18(9):649-667



Frequently asked questions about the ISAPP postbiotic definition. Vinderola G, Sanders ME, Cunningham M, Hill C. Frontiers in Microbiology 2024.
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PRESENTATION OUTLINE

27De una preparación de microorganismosinanimados… 

…a una molécula definida y con nombre propio: butirato (no es un postbiótico)



28

PRESENTATION OUTLINE 28
Health Canada está considerando el término

Brian McNeill, officer Health Canada
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PRESENTATION OUTLINE 29
The China Institute of Food and Drug Control
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PRESENTATION OUTLINE 30
Australia, Reino Unido, Singapur, Suiza



DISCUSSION GROUP, ISAPP MEETING 2024, CORK, IRELAND: INDUSTRY SCIENTISTS AND ACADEMICS
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Cortesía Akihito Endo, Tokyo University of Agriculture, Hokkaido, Japón.



Cortesía Akihito Endo, Tokyo University of Agriculture, Hokkaido, Japón.
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TRABAJO EN MARCHA
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Postbiotics from human-milk derived Bifidobacterium lactis INL1 and L. plantarum 73ª, for atopic
dermatitis
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Co-existen actualmente al menos tres conceptualizaciones del
término “postbióticos”.

Para referirse a los microorganismos no viables, se ha usado una
diversidad de términos: non-viable probiotics, heat-inactivated
probiotics, inactivated probiotics, heat-treated probiotics, heat-
killed probiotics, tyndallized probiotics, postbiotics, paraprobiotics,
ghost probiotics, cell lysates, cell fragments.

Todos nos beneficiaríamos de un término unificado y una única
conceptualización.

En síntesis
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La definición propuesta por ISAPP cubre microorganismos no viables,
enteros o fragmentados, con o sin la presencia de metabolitos en el
producto terminado.

Algunas legislaciones están empezando a considerer al término bajo la
perspectiva propuesta por ISAPP.

Algunos desafíos: cuantificación, desarrollo de productos basados en la
ciencia, con evidencia.

El tiempo dirá…

En síntesis
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Gracias!!!


