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Prebiodticos <i @& |
Son ingredientes que producen una estimulacién selectiva del crecimiento y/o la actividad de
bacterias de la microbiota intestinal confiriendo beneficios para la salud del hospedador.?

Dentro de los prebiéticos mdas comunes se destacan:

a Fosfoligosacaridos
b Galactoligosacéridos
¢ Mananoligosacaridos

liar del cava

|| Son levaduras (Saccharomyces cerevisiae) plasmolizadas que se obtienen como subproducto
de la elaboraciéon del Cava. Su pared celular contiene Manan oligosacaridos (MOS), Quitina y
B-glucanos?.

Actualmente se esta estudiando si las lias del cava podrian actuar como
prebidtico, estimulando el crecimiento de bacterias del acido lactico (BAL).

A nivel experimental

En ensayos in vitro se ha observado que la presencia de lias aumenta de manera significativa el
crecimiento y/o la supervivencia de diferentes cepas de BAL.

Lactobacillus sakei Lactobacillus curvatus Lactobacillus plantarum

N33% superviviencia *

*Respecto a un control sin lias

Los resultados obtenidos indican un potencial efecto prebiético de las lias del cava.

Desde del punto de vista de la sostenibilidad, la reutilizacion de las lias permitira
revalorizar este sub-producto en linea con la actual tendencia encaminada a favorecer
la economia circular.

Referencias: 1 N. Corzo y col. (2014) Consenso cientifico sobre prebidticos de la SEMPyP. Disponible en: https://sepyp.es/pdf/pub/consenso_prebioticos.pdf; 2Alcazar V. y col, (2016) e-Gnosis. 14:1-7.
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