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RESUMEN  

La búsqueda de alternativas saludables y seguras para mejorar la productividad 

animal en la industria de rumiantes y no rumiantes ha sido un foco de atención desde 

la prohibición del uso de antibióticos promotores del crecimiento como aditivos 

alimentarios. Entre esas alternativas se encuentran los hongos y sus productos 

enzimáticos, la levadura y sus productos de fermentación, así como las bacterias 

vivas. Son capaces de desintoxicar toxinas, así como de aumentar la digestibilidad 

de la fibra detergente neutra y ácida. Los más destacados entre estos probioticos 

son Saccharomyces cerevisiae, Trichoderma y Aspergillus spp. así como 

Lactobacilli y Bifidobacterium. Trichoderma y Aspergillus spp. son ejemplos de 

hongos que han mejorado enormemente la digestibilidad de la fibra dietética, la 

composición de la leche, el aumento de peso, el peso corporal final y la tasa de 

conversión alimenticia, especialmente en rumiantes. De manera similar, se 

demostró que bacterias como Lactobacillus y Bifidobacterium mejoran el peso 

corporal, así como el desarrollo del íleon y el yeyuno, mientras que Pediococcus 

pentosaceus y Lactobacillus plantarum mejoran el sabor del pollo y la calidad de la 

carne de cerdo, respectivamente. El objetivo de esta revisión es evaluar el impacto 

de los hongos, bacterias y levaduras utilizados en la industria ganadera sobre la 

nutrición animal, la producción animal y la calidad de la carne.  

Palabras clave: Aditivos, Ganadería, Microorganismos, Nutrición, Probioticos. 

 

 

 

 

 

 

 

                                  



                                          INTRODUCCIÓN 

El concepto de sistemas de producción ganadera “limpios, ecológicos, éticos” 

(Bickell et al. 2010) y recientemente “saludables” es una cuestión de interés para 

consumidores y productores. Su objetivo es satisfacer la demanda de los 

consumidores de productos alimenticios que tengan menos insumos químicos 

(Durmic y Blanche 2012), como antibióticos, ionóforos y fertilizantes sintéticos, 

mientras que sea "saludable" significa producir alimentos que tengan propiedades 

funcionales/nutracéuticas (ácido linoleico conjugado, ácidos grasos 

monoinsaturados). , ácidos grasos poliinsaturados) y menores cantidades de 

componentes como el colesterol y los ácidos grasos saturados que están 

relacionados con problemas relacionados con la salud cardiovascular. Además, 

“verde” significa reducir el impacto negativo de la producción ganadera en el medio 

ambiente, como las emisiones de metano, dióxido de carbono y óxido nitroso. El 

concepto “ético” implica un mayor bienestar de los animales durante la cría, el 

transporte y el sacrificio. Estos conceptos y la resistencia microbiana hicieron 

necesaria la prohibición del uso de antibióticos para promover el crecimiento en 

dietas animales por parte de la Unión Europea en 2006 y la Asociación de Alimentos 

y Medicamentos de los Estados Unidos en 2017. En consecuencia, esta prohibición 

ejerció una enorme presión sobre las industrias ganaderas domesticadas debido a 

una reducción del rendimiento de la producción, así como a un aumento de la 

incidencia de morbilidad y mortalidad asociada. Posteriormente, empresas y 

nutricionistas han profundizado en alternativas a los antibióticos.  

 

 

 

Figura 1. Levaduras y sus componentes como aditivos alimentarios frente a hongos 

en laproducción avícola y bovina (Sundu 2012).           
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ADITIVOS ALIMENTARIOS NATURALES/BIOLOGICOS  

Los aditivos naturales son importantes en los sistemas de producción animal 

orgánicos o seguros. Una alternativa comúnmente utilizada a los antibióticos y los 

ionóforos son los productos de origen vegetal que contienen componentes 

bioactivos. Mientras que los prebióticos y probióticos consisten en microbios vivos 

y/o sus metabolitos (Puniya et al. 2015). Hoy en día, los productos de levadura se 

han convertido en uno de los aditivos alimentarios naturales más aplicables y 

utilizados en las dietas animales. Se han informado varios beneficios al 

complementar las dietas de monogástricos y rumiantes con levadura viva y otros 

productos a base de levadura. Los manano olisacaricos presentes en la pared 

celular de la levadura, por ejemplo, proporcionan un receptor para bacterias 

gramnegativas que poseen manosa específica de fimbrias tipo 1 para su unión (Ofek 

et al.1977). Esto crea puntos de unión para patógenos gramnegativos, lo que reduce 

la cantidad de ellos que se habrían adherido únicamente al intestino. Los que se 

adhieren a la levadura debido a su afinidad se eliminarían cuando la levadura se 

aleja del tracto digestivo, lo que reduce la cantidad de patógenos que se adhieren o 

colonizan el intestino. Otros beneficios de la suplementación con levadura incluyen 

una mejor función digestiva y fermentativa en el intestino (Denev et al., 2007) a 

través de una mejor población microbiana del rumen y una mayor digestibilidad de 

la fibra. En el intestino, la levadura permanece metabólicamente activa sin sufrir 

autólisis (Roto et al. 2015) y participa en la degradación de proteínas (Moon et al. 

2013). Además, se informó que la levadura protege contra el efecto de las toxinas 

(Elmer y Corthier 1991), al estimular las enzimas del borde en cepillo intestinal de 

los animales. Este último contrarresta el producido por el patógeno y, en conjunto, 

suministra al huésped enzimas adicionales (Buts et al. 1986). 
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Los rumiantes son capaces de agregar valor al ingrediente del alimento que no 

puede ser utilizado por humanos y monogástricos convirtiéndolos en productos de 

mayor valor biológico. Los subproductos agroindustriales, como forrajes y paja, 

contienen hemicelulosa, celulosa, lignina y, en ocasiones, nutrientes de baja 

calidad. Algunos de estos materiales son fácilmente digeribles, como los que 

contienen pectina, y otros son recalcitrantes para los microbios del rumen. Esto 

último se debe a que contienen lignina y otros materiales complejos de la pared 

celular, "protegen" las hemicelulosas y celulosas de una fácil 

accesibilidad/descomposición por acciones enzimáticas. Los hongos y los 

productos fúngicos están especializados en degradar la biomasa vegetal en el suelo 

y en la superficie del suelo para liberar el material orgánico de la planta. Esto es 

posible gracias a la amplia gama de enzimas que producen. Por ejemplo, hongos 

como Aspergillus y Trichoderma sp. y sus derivados enzimáticos se utilizan en la 

industria ganadera debido a su amplio rango de actividad. Bacterias probióticas 

como Lactobacilli, Bifidobacteria sp. y Enterococcus faecium se utilizan a menudo 

tanto en la industria de rumiantes como en la de monogástricos. Se utilizan para 

modular la estabilidad de los microorganismos intestinales. Los animales recién 

nacidos, destetados, en crecimiento y adultos están sujetos a distintos niveles de 

inestabilidad microbiana que están influenciados por diversos factores como la 

dieta, la salud, etc. En no rumiantes, se han registrado casos de mejora de la 

morfología intestinal, incluida la anchura del yeyuno y una cripta menos profunda. 

(Gao et al. 2008; Price et al. 2010). El incremento yeyunal mejoraría la capacidad 

de absorción de nutrientes, mientras que la cripta poco profunda proporcionaría 

suficientes recursos para la renovación celular y reduciría la desviación de recursos 

para la renovación de enterocitos, lo que a su vez resultaría en un mejor crecimiento 

animal. 
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HONGOS 

Los hongos son organismos quimioorganotróficos que utilizan compuestos químicos 

y compuestos orgánicos como fuente de energía y carbono (Samantha 2015).La 

capacidad de los miembros de los hongos para descomponer el material orgánico 

muerto, la biomasa vegetal y vivir en árboles en crecimiento les hace tener 

importancia ecológica, económica y nutricional.    

En la industria ganadera se utilizan como hongos Aspergillus, Penicillium, 

Trichoderma, Rhizopus y Humicola. Específicamente, Aspergillus awamori, 

Aspergillus niger, Aspergillus japonicus, Aspergillus terricola, Aspergillus oryzae, 

Trichoderma longibranchiatum y Penicillium funiculosum se utilizan principalmente 

en la industria de rumiantes y no rumiantes. 

BACTERIAS 

Las bacterias se utilizan en el procesamiento de alimentos y piensos, como los 

lactobacilos para elaborar yogur y ayudan al consumo de leche al mismo tiempo 

que previenen la intolerancia a la lactosa. Las bacterias se utilizan tanto en la 

nutrición de rumiantes como en no rumiantes, pero su aplicación es más frecuente 

en no rumiantes (porcinos y aves de corral). Lactobacilli sp., Bifidobacteria sp. y 

Enterococcus faecium se utilizan predominantemente en la industria ganadera para 

controlar los parásitos; para mejorar el desarrollo de las vellosidades intestinales, 

producir ácidos grasos de cadena corta, competir con patógenos, estimular la 

función inmune y ayudar a la productividad. 

LEVADURA  

Se han identificado varias especies de Saccharomyces con muchos años de uso, 

especialmente en el procesamiento de alimentos. Las levaduras son unicelulares y 

tienen la capacidad de degradar la materia orgánica muerta en los suelos y el medio 

ambiente para que los nutrientes estén disponibles. En la industria ganadera se 

utilizan varias cepas de Saccharomyces como S. bayanus, S. kluyveri, S. martiniae, 

S. monacensis, S. nobensis, S. paradoxus, S. patorianus, S. unisporus, S. uvarum 

y S. zonato.  
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SACCHAROMYCES COMO ADITIVOS ALIMENTARIOS Y ACTIVIDADES.  

La S. cerevisiae se ha utilizado durante muchos milenios en el procesamiento de 

alimentos como levadura y para la fermentación de bebidas alcohólicas y la 

producción de vino. La levadura podría usarse en rumiantes y no rumiantes como 

aditivo alimentario para influir en el tracto gastrointestinal y el ambiente del rumen y 

funcionan mediante diferentes mecanismos. Esta diferencia surge de la disparidad 

estructural que obviamente existe en el intestino de ambos animales. Sin embargo, 

la estabilidad microbiana y la estimulación del crecimiento microbiano son 

resultados comunes del uso de S. cerevisiae en no rumiantes, prerumiantes y 

rumiantes. Se informó que la inclusión de cultivos de levadura en el alimento da 

como resultado la eliminación de patógenos del intestino mediante la eliminación, 

p. salmonella (Price et al. 2010) mediante linfocitos T mejorados del sistema 

inmunológico adaptativo (Gao et al. 2009), en el aumento de las concentraciones 

de títulos de anticuerpos (Al-Homidan y Fahmy 2007), en la prevención de la unión 

del patógeno al intestino a través de los β-glucanos (Zhang et al. 2005, Gao 2008) 

que en conjunto provocan un efecto inmunomodulador. Se demostró que 

Saccharomyces cerevisiae elimina el oxígeno, ayuda a la digestibilidad de la fibra al 

aumentar el crecimiento de microbios celulolíticos, mejora la síntesis de proteínas 

microbianas, regula el pH del rumen al ayudar al crecimiento de protozoos, estimula 

las bacterias del rumen (mediante la presencia de péptidos, vitaminas, compuestos 

orgánicos). ácido, ácido glutámico) y, a veces, funcionan de forma bifuncional 

estimulando el crecimiento del usuario de ácido láctico mientras superan a los 

acidófilos (productores lácticos) por sustrato para reducir la concentración de ácido 

láctico, Por ejemplo, durante la transición de líquido a sólido en prerumiantes, puede 

ocurrir una alteración en el equilibrio microbiano debido a un cambio en la 

composición nutricional del alimento y la entrada de agentes extraños junto con el 

sólido. La reducción de los microbios que producen y utilizan ácido láctico permitiría 

que las bacterias proliferen, lo que a su vez podría enfermar a los animales (diarrea). 

Por ejemplo, la Escherichia coli enterohemorrágica utiliza específicamente proteína 

secretada de tipo III y toxina celular para colonizar el intestino de los terneros, lo 

que causa diarrea (van Diemen et al. 2005).  

5 



 

 

 

 

 

  

Figura 2. Imagen de microscopía electrónica de barrido de Saccharomyces  

                ( Mvz.Roberto García 2000) 
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La alimentación con levadura en rumiantes podría reducir el impacto de la acidosis 

al mejorar el pH del rumen, reducir la concentración de lipopolisacáridos en la 

sangre, mejorar los productos de fermentación, mejorar indirectamente el desarrollo 

epitelial al mejorar la producción de butirato, garantizar una fácil transición del 

alimento líquido al sólido tanto en monogástricos como en rumiantes. , reducir la 

producción de metano (levadura roja de arroz), mejorar la síntesis de proteínas 

microbianas, mejorar la concentración de ácido linoleico conjugado en la leche 

neutralizar la aflatoxina B1 en el rumen y reducir su absorción protegiendo así el 

riñón, el hígado y el producto lácteo de la sobrecarga de aflatoxinas. Están 

disponibles comercialmente como Fibrozyme™, Maxicel 200L®, Asperozym,  

Amaize™, Amaferm, Roxazyme®, Tomoko®. En bovinos, ovinos, caprinos y 

búfalos, los hongos han podido aumentar la tasa de crecimiento, el crecimiento y la 

proliferación microbiana, mejorar la digestibilidad orgánica y de la fibra, mejorar la 

producción y la composición de la leche y alterar favorablemente el perfil de ácidos 

grasos de la leche. Además, hongos como Pleurotus ostreatus y Armillariella 

tabescens son capaces de degradar la aflatoxina B1 en los piensos para rumiantes 

y también las levaduras son clasificadas como en la figura 3.  

 

 

 

Figura 3 clasificación de levaduras AAFCO (2013). 
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Los hongos secretan enzimas como carboximetilo, celulasa, xilanasa, pectinasa, 

glucoamilasa, hemicelulasa, lignasas y esterasa. Esto les permite digerir 

ingredientes alimentarios de calidad, subproductos agrícolas y subproductos 

agroindustriales como almidón, salvado de arroz, cáscara de plátano, cáscara de 

cítricos, paja de trigo, paja de arroz, mazorcas de maíz, cáscaras de zanahoria, 

desechos de cocina, pastos, hojas, desechos de piña, etc. En los países en 

desarrollo donde tienen el desafío de la nutrición, la incubación de subproductos 

agrícolas con hongos (Pleurotus ostreatus y Trametes versicolor) también es capaz 

de aumentar el contenido de proteína cruda del ingrediente. De manera similar, 

Trametes hirsuta y Myrothecium roridum son capaces de reducir o degradar los 

factores anti nutricionales en los ingredientes del alimento. Por lo tanto, la inclusión 

de hongos en la dieta de rumiantes ha mostrado un efecto pequeño o nulo sobre el 

nitrógeno amoniacal, una mejor síntesis de grasa láctea, una mejor digestibilidad de 

las fibras detergentes ácidas y neutras, una mejor composición de la leche, un peso 

corporal final, un aumento de peso corporal total, un aumento diario de peso 

corporal y índice de conversión alimenticia. 

 

Figura 4. Enzima de un hongo para incrementar el nitrógeno amoniacal en los 

rumiantes.  
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BACTERIAS 

Propionobacterium sp., Eschericia coli (Saad et al. 2012), Bifidobacterium, 

Enterococcus, Lactobacillus, Bacillus, Pediococcus y Streptococcus son bacterias 

probióticas importantes utilizadas en la industria ganadera. Entre estas opciones, 

los Lactobacilli parecen ser los más utilizados en la producción animal. Por ejemplo, 

el uso de ácido lactato que utiliza bacterias en rumiantes es útil para los animales 

que son susceptibles a la acidosis (DiLoranzo 2011). Además, la aplicación de 

bacterias probióticas aumenta la eliminación de patógenos porque hay un punto de 

unión reducido o nulo para los patógenos en el intestino que habría impedido que 

fueran arrastrados junto con la dirección del flujo del digesto intestinal. Estas 

bacterias actúan en el intestino anterior y posterior compitiendo con el patógeno por 

el receptor de adhesión de las células de la luz (glicolconjugados) (Umesaki et al. 

1997, Saad et al. 2012), estimulación de la inmunidad, producción de 

antimicrobianos, reducción de la inflamación a través de la producción regulada de 

citosinas e integridad de la barrera mejorada (Saad et al. 2012), especialmente 

Lactobacilli sp., Bifidobacteria sp. y Enterococcus faecium (Gaggia et al. 2010) que 

se utilizan comúnmente en el intestino. Las bacterias probióticas producen 

compuestos con ácidos orgánicos, peróxido de hidrógeno, lactoferrina y 

bacteriocina con propiedades que matan o inhiben el crecimiento de bacterias (Jin 

et al. 1997; Pringsulaka et al. 2015). Además, se ha demostrado que los lactobacilos 

estimulan el crecimiento de microbios beneficiosos en el intestino (Walter et al. 

2008), previenen el establecimiento de patógenos entéricos en el intestino (Huang 

et al. 2004) y mejoran la respuesta inmune de los anticuerpos (Wang et al. 2012), 

para reducir la emisión de gases nocivos fecales (Hong et al. 2002), para mejorar la 

actividad de los macrófagos (Perdigon et al. 1986) y para activar las células 

asesinas. (Kato et al. 1984), para prevenir la proliferación de coliformes 

reduciendo/disminuyendo la producción de aminas (Doworah et al. 2017). Todas 

esas actividades contribuyen a una buena salud intestinal de los animales. 
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El uso de bacterias probióticas mejora el aumento de peso, la tasa de crecimiento y 

la estabilidad microbiana intestinal o la mejora del crecimiento. Aún así, otros 

beneficios de los lactobacilos en el intestino son una mayor producción y 

concentración de catalasa, superóxido dismutasa y glutatión peroxidasa (Wang et 

al. 2012, Cai et al. 2014), una mejor condición fecal (Abe et al. 1995), una reducción 

prevalencia de diarrea y recuentos reducidos de Clostridium spp. y E. coli (Huang 

et al. 2004, Liu et al. 2014) en cerdos lactantes, destetados y en crecimiento. 

Además, la aplicación de lactobacilos podría provocar una disminución del pH 

debido a concentraciones más altas de SCFA y ácido láctico en el intestino. Esto da 

como resultado una reducción del crecimiento de enteropatógenos oportunistas, 

porque la mayoría de los microbios patógenos necesitan un pH más alto para un 

crecimiento óptimo (Dowarah et al. 2017). 

 

 

Figura 5. Cultivo de bacterias probioticas en caja Petri (Dowarah 2017). 
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LEVADURA 

La levadura es una buena fuente de enzimas, proteínas y vitamina B y, en general, 

se considera segura. S. cerevisiae se comercializa como levadura seca activa o 

como cultivo de células vivas de levadura y medio de fermentación (Fonty y 

Chaucheyras-Durand 2006). La eficacia de los productos a base de levadura en 

animales depende de la cepa de S. cerevisiae utilizada y del número de células de 

levadura que contiene, la dosis del producto a base de levadura, la condición 

fisiológica, la edad y la etapa de lactancia del animal, así como como temperatura 

ambiente. La capacidad de la levadura para crecer en un ambiente húmedo donde 

están presentes nutrientes (Choudhary y Johri 2009) como carbohidratos, proteínas 

y lípidos hace que el intestino de rumiantes y no rumiantes sea un ambiente 

adecuado para la levadura. Muchas levaduras, incluida Saccharomyces cerevisiae, 

son capaces de utilizar alantoína, un derivado de la síntesis de proteínas 

microbianas (Middelhoven y Arkesteyn 1981). Dado que la alantoína se excreta a 

través de la orina, la metabolización por las levaduras da como resultado una mayor 

recuperación de nitrógeno y una menor contaminación del medio ambiente. La 

capacidad de la levadura para Degradar la pectina permite también el uso de 

subproductos agroindustriales, como restos de frutas, como pienso. La actividad 

enzimática de levaduras como Saccharomyces cerevisiae con proteasas, lipasas, 

amilasas, son la razón por la que potencian la degradación. La presencia de 

preparados de pared celular (glucomananos) tanto en células viables como muertas 

puede ser aplicable para unir y eliminar micotoxinas del intestino de aves (Bejaoui 

2004; Basmacioglu et al. 2005) y de rumiantes. Recientemente se ha identificado 

que Trichosporon mycotoxinovorans es capaz de degradar micotoxinas (Molnar et 

al. 2004) y de inhibir el crecimiento de mohos productores de micotoxinas (Tamang 

y Fleet 2009). Por lo tanto, la aplicación de esta levadura podría ser útil para el 

tratamiento previo de alimentos con moho o incluirse junto con la dieta del ganado. 

Saccharomyces cerevisiae también es capaz de eliminar residuos de pesticidas y 

glifosfato en la harina de trigo (Low et al.2005), lo que podría ser una herramienta 

adicional para aumentar la "limpieza" de los ingredientes de los piensos para 

ganado a fin de evitar la reducción química en los productos animales.  
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Los productos de levadura comerciales contienen diferentes cepas de 

Saccharomyces cerevisiae y en diferentes formas procesadas están disponibles 

como Levucell®SC, Levucell® SB, Diamond V® YC, YeaSacc1026, Original XP y 

RumiSacc. La levadura viva (Saccharomyces cerevisiae) es capaz de 

proteger/minimizar el hígado del ganado del efecto agudo de las aflatoxinas. Se ha 

informado que la levadura contiene un alto contenido de glutatión intracelular 

equivalente a aproximadamente 0,1 – 1 % del peso seco de las células (Bachhawat 

et al. 2009). Por ejemplo, entre el género Saccharomyces, S. cerevisiae KY6186 

(Sakato y Tanaka 1992), S. cerevisiae S-8H (Udeh y Achremowicz 1997), S. 

cerevisiae T65 (Wen et al. 2006) y S. cerevisiae FF-8 (Cha et al. 2004) son capaces 

de producir glutatión. El glutatión proporciona un tampón redox celular (Sies 1999) 

y protege la célula del estrés oxidativo intracelular para prevenir daños a 

componentes celulares importantes. Así, la levadura también puede servir como 

antioxidante protegiendo a la célula del daño oxidativo, desintoxicando metales y 

radicales libres en el almacenamiento de azufre, en la regulación genética. Sin 

embargo, los resultados inconsistentes obtenidos se deben a muchos factores como 

la cepa de levadura, la dosis de levadura, la naturaleza de la dieta, el estado del 

animal y el nivel de producción, el estado fisiológico del animal, los factores 

genéticos del animal, la viabilidad de las células de levadura utilizadas y muchos 

otros factores. 
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Cuadro 1. Impacto de los hongos como aditivos alimentarios en la nutrición 

del ganado. 

Nombre del producto  Dosis  Especies 
animales  

Impacto  Referencia  

Fibrozima/T.longibarachiatum    0,8,16,24g. vacas   Mejora de la 
digestibilidad 
de la materia 
orgánica, 
actividades de 
fermentación 
ruminal. 

Silva et al(2016) 

Fibrozyme™/Aspergillus niger 
y Trichoderma viride 

0, 10, 15 y 
20g/cabeza/día 

Búfalas  Mejora del 
consumo de 
alimento. 

Azam et al. 
(2017) 

fibrozima) Aspergillus niger y 
Trichodermavirida 

10g/cabeza/día Corderas La 
digestibilidad 
mejorada de los 
nutrientes 
mejoró la 
producción de 
ácidos grasos 
volátiles. 

Abou Elenin et al. 
(2016). 

Roxazyme® G2 (RG2) líquido, 
T. longibrachiatum 

Nivel bajo (2,15 
ml) y nivel alto 
(4,30 ml) Vaca 

Vacas Proteína 
microbiana 
mejorada 

Molinero y cols. 
(2008) 
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Cuadro 2.  Impacto de las bacterias como aditivos alimentarios en la nutrición 

del ganado. 

Nombre del producto  Dosis  Especies 
animales  

Impactos  Referencias  

Lactobacillus plantarum 1 × 109 UFC/d, 
5 × 109 UFC/d 
o 1 × 1010 

Cerdos Baja mortalidad, 
ganancia de peso 
diaria, calidad de la 
carne de cerdo. 

Suo y otros 
(2012) 

Lactobacillussp. 
(Lactobacillus johnsonii, 
Lactobacillus crispatus,  
Lactobacillus salivarius 

8,57 lgcfu/mL 
(el más alto 
utilizado) 

Pollos de 
engorda 

Reducción de 
enterobacterias del 
íleon, aumento del 
peso del intestino 
(yeyuno e íleon) 

Olnood y otros 
(2015) 

bacilo 
metálico 

0,2% (1-42 
días), 
0,15% (43-76 
días) 
 

Pollos de 
engorda 

Mayor peso corporal Wang y cols. 
(2017) 

Pediococcuspentosaceus 0,25% (1-42 
días), 0,15% 
(43-76 días) 

Pollos de 
engorda 

ácidos grasos de 
cadena corta del ciego, 
contenido de sabor 
mejorado de la carne 

Wang y cols. 
(2017). 

Lactobacillus plantarum  pollo de 
engorda 

Mejora del peso 
corporal y  
índice de conversión 
alimenticia, menor  
Recuentos de 
coliformes y mayor 
recuento de 
lactobacilos. 
 

Idoui y Karam 
(2016). 
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Cuadro 3. Impacto de Saccharomyces cerevisiae como aditivo alimentario en 

la nutrición del ganado. 

Nombre del producto 
de levadura  

Dosis  Especies 
animales  

Impacto  Referencia  

Saccharomyces 
cerevisiae 

0, 5g Oveja  Mejora de la 
digestibilidad de la fibra 
en detergentes neutros 
y ácidos. 

Adewumi (2010) 

Saccharomyces 
cerevisiae vivo 

0, 2.5, 5g Terneros  Mejora de la 
digestibilidad de la fibra 
en detergentes neutros 
y ácidos. 

Hassan et al. 
(2016) 

activo seco 
Saccharomyces 
cerevisiae (I-1077) 

8 × 109 UFC Buey  Mejora del pH ruminal y 
proliferación 
microbiana. 

Ding et al. (2014) 

vivo Saccharomyces 
cerevisiae NCDC-49 

150 
g/cabeza/día 

Cabras  Aumento de ácidos 
grasos volátiles, 
reducción de NH3-N, 
mejora del aumento de 
peso diario. 

Kamal et al. (2013) 

S.cerevisiae seca activa 0 y 10g Vacas 
lecheras  

Lactato ruminal 
reducido, 

Malekkhahi et al. 
(2016) 

Saccharomyces 
cerevisiae viva 

0 y 50g Vacas  Mayor producción de 
leche y grasa. 

Yalçın et al. (2011) 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                               

 

 

 

 

 

                                          

15 



Conclusión  

La inclusión de levaduras, bacterias y hongos como aditivos alimentarios juega un 

papel muy importante en la mejora de la inmunidad, la digestibilidad del alimento y 

el rendimiento animal. Además, los forrajes de mala calidad, los factores anti 

nutricionales y el desafío de las micotoxinas, que afectan constantemente al 

ganado, pueden aliviarse mediante la inclusión de hongos, levaduras y bacterias y 

sus productos.  

Los animales que están muy estresados y desnutridos pueden beneficiarse en 

mayor medida de la adición de levadura que aquellos en un sistema de producción 

adecuadamente gestionado. Esto será útil para seleccionar una nueva generación 

de probioticos más específica y confiable, con más seguridad y efectos más 

positivos en la producción y productividad animal. 
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