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su potencial biotecnologico envejecimiento de los vinos el analisis del aceite de oliva
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EL RETO DE LOS ENVASES

Una buena gestion de los envases
es fundamental para seguir
caminando hacia una Economia
Circular plenamente efectiva.

En este sentido, el nuevo marco
normativo en materia de envases y
residuos de envases es uno de los
principales retos para la industria
agroalimentaria, y requiere seguir
apostando por la investigacion vy la
colaboracion.

Es por ello que nuestro Especial
Conservacion se centra en esta
materia. Ademas, entrevistamos a
Carmen Sanchez, presidenta del
Consejo de Procircular, que nos
explica lo que es un SCRAP y como
puede ayudar a las empresas del
sector a cumplir con las nuevas
obligaciones que establece el Real
Decreto de Envases y Residuos de
Envases.

“Un SCRAP (Sistema Colectivo

de Responsabilidad Ampliada del
Productor) es una entidad encargada
de gestionar de manera conjunta

las obligaciones ambientales de los
productores respecto a los envases
y sus residuos” —detalla Sdnchez—.
“Facilita la recogida, tratamiento y

reciclaje de los residuos y se financia
por las aportaciones de las empresas
adheridas. Ademas, asegura la
trazabilidad de los residuos desde su
generacién hasta su tratamiento final
y cumple (y por tanto hacemos que
nuestros clientes cumplan) con los
requisitos legales de transparencia e
informes a las autoridades”.

Para la presidenta del Consejo de
Procircular, la clave es ver las nuevas
exigencias “‘como una inversién

en sostenibilidad, eficiencia y
competitividad futura”.

El Especial Conservacion también
recoge varias de las investigaciones
que se estadn realizando de cara a
aumentar la vida util de distintos
alimentos, o mejorar la informacién
gue se ofrece a los consumidores,
entre otras cuestiones.

FERNANDO MARTINEZ
Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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COMITE EDITORIAL

SOBRECRECIMIENTO BACTERIANO DEL INTESTINO

DELGADO (SIB0]

El SIBO puede definirse como la presencia de bacterias especificas del colon en el

intestino delgado por encima de un rango determinado

Dra. Nieves Palacios Gil de Antuiiano.

Especialista en Endocrinologia y Nutricion y en Medicina de la Educacion Fisica y el Deporte

La microbiota intestinal engloba
los distintos microorganismos
que viven en el tubo digestivo,
principalmente bacterias, aunque
también hay hongos, protozoos,
arqueas y virus. Esta microbiota
es Unica para cada individuo en
términos de cantidad y calidad;
su densidad varia alo largo del
tracto gastrointestinal, siendo mas
abundante enileon y colon.
Desde hace tiempo se sabe

gue la microbiota intestinal
desempena un importante

papel en la salud gracias a sus
multiples funciones (tréficas,
inmunolodgicas y metabdlicas). En
la actualidad se ha reavivado el
interés en su estudio por el papel
gue juega en el desarrollo de
diferentes enfermedades, entre
las que destaca una patologia
cuyo diagnéstico es cada vez

mas frecuente: el SIBO, siglas

de Small Intestinal Bacterial
Overgrowth, es decir, un aumento
del crecimiento bacteriano en el
intestino delgado.

La disbiosis intestinal engloba
cualquier proliferacién, cambio
en la composicién o desaparicién
de la microbiota. Esta afeccién
altera la homeostasis del
organismo y puede conducir al
desarrollo de distintas patologias
como trastornos inflamatorios
intestinales, sindrome de
intestino irritable (Sll), alergias

y enfermedades metabdlicas.
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Muchas veces ante la aparicién de
molestias y sintomas digestivos
compatibles con disbiosis resulta
muy dificil saber si la alteracién
del microbioma intestinal es

la causa de laenfermedad o la
consecuencia.

Aungue se han identificado
varios tipos de alteraciones

del equilibrio de la microbiota
intestinal: LIBO (sobrecrecimiento
bacteriano del intestino grueso),
SIFO (sobrecrecimiento flngico
del intestino delgado), IMO
(sobrecrecimiento metandgeno
intestinal), el diagndstico del
SIBO es el que ha experimentado
un gran aumento en los ultimos
anos. ElISIBO puede definirse
como la presencia de bacterias
especificas del colonen el
intestino delgado por encima

de un rango determinado. Los
principales sintomas del SIBO
son problemas gastrointestinales
generales e inespecificos como
dolor y sensacion de distension
abdominal, aumento de gases,
diarreay alteraciones del
transito intestinal, todos ellos
muy comunes en nuMerosas
enfermedades gastrointestinales.

Se desconoce la prevalencia de
SIBO entre la poblacién general.
La prueba diagndstica de maxima
fiabilidad es el aspirado y cultivo
del intestino delgado. Sin embargo,
debido a su naturaleza invasiva

“El diagnostico
del SIBO ha
experimentado un
gran aumento en
los altimos anos”

es un método poco utilizado. La
prueba de medicion de los niveles de
hidrégeno y metano en aire espirado
después de laingestién de una
solucién de lactulosa o glucosa es util
para diagnosticar el sobrecrecimiento
bacteriano. Dado su bajo coste y ser
poco invasiva, se ha convertido en el
método diagnostico mas utilizado en
la practica clinica.

Esta prueba se basa en el hecho

de que las bacterias en el intestino
delgado pueden fermentar estos
azlcares no absorbibles, produciendo
gases como el hidrégeno y el metano.

Las directrices establecen que un
aumento del hidrégeno de >20 ppm
(partes por millon) en el aliento

tras 90 min de ingestion de una
determinada cantidad de glucosa

o lactulosa debe considerarse un
resultado positivo. Asimismo, un
aumento de los niveles de metano en
>10 ppm debe considerarse metano-
positivo.

eypasa



El tratamiento se orienta hacia

la erradicacién de bacterias del
intestino delgado y la restauracion
del equilibrio de la flora
intestinal. Se basa en antibidticos,
suplementos especificos y

dieta. Los probidticos pueden
aliviar los sintomas del SIBO.
Actlan mediante multiples
mecanismos, entre los que
destacan el mantenimiento de la
integridad del epitelio intestinal
y el aumento de las citocinas
antiinflamatorias entre otros.
Hay que tener en cuenta que no
todos los probiéticos tienen la

Los principales sintomas del SIBO son problemas gastrointestinales generales e inespecificos como dolor y sensacién de distension abdominal.
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Dra. Nieves Palacios Gil de Antufiano.

misma eficacia y deben usarse con
precaucion. También se utilizan
enzimas digestivas y vitaminas y
minerales en caso de deficiencia.

“La dieta baja

en FODMAP

es la mas utilizada
para mejorar los
sintomas de este
trastorno”

COMITE EDITORIAL

La manipulacién de la dieta
puede ser beneficiosa para
aliviar los sintomas del SIBO.

En los pacientes que lo sufren,
las bacterias intestinales
fermentan hidratos de carbono
como la fructosa, la lactosa, los
oligosacdridos y los disacaridos
y monosacaridos, lo que provoca
la formacion de gases y los
sintomas gastrointestinales

ya mencionados. La dieta baja
en FODMAP (Fermentable
Oligosaccharides, Disaccharides,
Monosaccharides, and Polyols),
es decir, baja en Oligosacdridos,
Disacaridos, Monosacdridos

y Polioles fermentables, es |a
dieta mas conocida utilizada
para mejorar los sintomas de
este trastorno, aunque muchos
datos sobre su eficacia se basan
en el tratamiento del sindrome
delintestinoirritable, que
presenta un solapamiento clinico
significativo con el SIBO. Esta
dieta también es eficaz en las
disbiosis en general y en otras
enfermedades gastrointestinales
debido ala similitud de la
sintomatologia. Son dietas

muy estrictas que llegan a ser
complejas y dificiles de seguir,
por lo que en numerosas
ocasiones se dan unas pautas
dietéticas mas amplias,
eliminando solo determinados
alimentos.

Las investigaciones futuras
permitiran utilizar tratamientos
que generen cambios especificos
que actten sobre la diversidad
del microbiota intestinal seglin
la disbiosis de la que se trate,y
teniendo en cuenta su posible
coexistencia con alguna otra
enfermedad concreta; hay que
recordar que no toda molestia
abdominal es SIBO.m
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