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»Probiotyki — prozdrowotne wlasciwosci napojow
fermentowanych”

Bakterie z rodzaju Lactobacillus s3 wykorzystywane jako probiotyki, ktore dajg wiele
korzy$ci, poczawszy od zdrowia, przemystu (zarowno farmaceutycznego, jak i spozywczego)
oraz fermentacji artykulow mlecznych w celu wytworzenia dobrych wlasciwosci
sensorycznych, takich jak smak, konsystencja 1 wydluzenie okresu przydatnosci do spozycia
(konserwacja). Wedliny dojrzewajace, jak na przyktad pochodzace z Wtoch salami, drobno
mielona kietbasa metka lub litewski kindziuk, wytwarza si¢ z wykorzystaniem tych bakterii.
W procesie ich produkcji bakterie mlekowe wptywaja na barwe, konsystencje, wyrazisty smak
1 zapach otrzymywanych produktow miesnych. Przede wszystkim jednak wydtuzajg czas
przydatnosci do spozycia w stosunku do terminu przydatnosci surowca, z ktérego powstaly.

LAB stanowig rowniez czgs$¢ ludzkiej mikroflory i wywieraja korzystny wptyw na
organizm czlowieka, zapobiegajac namnazaniu si¢ szkodliwych 1 patogennych
mikroorganizmoéw. Na przyktad Lactobacillus moze pomoc w trawieniu zywnosci, wchtanianiu
sktadnikéw odzywczych 1 walce z drobnoustrojami chorobotwérczymi. Z tego powodu mowi
si¢, ze bakterie Lactobacillus sa najczestszg bakterig stosowang w leczeniu biegunki, w tym
biegunki wirusowej i biegunki wywotanej lekami. Lactobacillus stosuje si¢ rowniez w leczeniu
ogolnych problemow trawiennych, kolki noworodkowej i1 wielu innych dolegliwosci
zotadkowych 1 jelitowych.

HISTORIA PROBIOTYKOW
Termin probiotyk zostat zaczerpnigty z tacinskiego stowa (pro) i greckiego stowa (bios),
ktore oba oznaczaja ,,dla zycia”. Wedlug Zoumpopoulou i in. teoria probiotykdéw zostata



wprowadzona na poczatku XX wieku. Niemiecki chemik znany jako Werner Kollath wymyslit
termin ,,aktywne substancje chemiczne, ktére s3 wazne i wymagane dla zdrowego wzrostu
i rozwoju zycia” w 1953 roku i wtedy po raz pierwszy wprowadzono okreslenie probiotyk.
Probiotyki zostaly rowniez zdefiniowane przez Lilly i Stillwell w 1965 roku jako ,,substancje
uwalniane przez organizm, ktore pobudzajg wzrost innego organizmu”. Z drugiej strony,
w 1992 roku Fuller rowniez zaproponowat definicje, ze ,,probiotyki to dodatek paszowy
zawierajacy zywe drobnoustroje, przynoszacy ogromne korzysci gospodarzowi poprzez
poprawe rownowagi mikrobiologicznej jelit”. Wszystkie te koncepcje wigza si¢
z przekonaniem, ze probiotyki korzystnie wptywaja na zdrowie cztowieka. FAO/WHO opisaty
probiotyki jako ,,zywe mikroorganizmy, ktére podawane w odpowiednich proporcjach
przynosza korzys$ci zdrowotne gospodarzowi” i ta definicja FAO/WHO dotyczaca terminu
,probiotyki” jest powszechnie akceptowana.

Pierwsi producenci zywnosci uzywali bakterii 1 drozdzy do fermentacji mleka w celu
uzyskania fermentowanych produktéw mlecznych, cho¢ nie byli $wiadomi obecnosci w nich
mikroorganizméw. Naukowcy tacy jak Hipokrates i inni uwazali, Ze mleko sfermentowane to
co$§ wiece] niz tylko produkt spozywczy, ale takze posiadajace przydatne wiasciwosci
lecznicze. Obserwacja ta potwierdzita fakt, ze po6zniej przepisano kwasne mleko w celu leczenia
schorzen zotadka i jelit. Na poczatku XX wieku Louis Pasteur odkryt mikroorganizmy
odpowiedzialne za fermentacj¢ mleka i innych produktow fermentowanych, natomiast Elia
Miecznikow (rosyjski naukowiec) réowniez jako pierwszy odkryt pozytywny wplyw tych
drobnoustrojéw na zdrowie cztowieka. W rezultacie zaproponowat teori¢ dtugowiecznosci
1 powiazatl ja z bulgarska laseczka odkryta przez Precika Grigorowa (butgarski lekarz), a pdznie;j
zasugerowal, ze pateczki kwasu mlekowego moga pomoc ztagodzi¢ gnilne skutki metabolizmu
przewodu pokarmowego, ktore przyczyniaja si¢ do chordb i starzenia si¢. Stwierdzil takze, ze
przyczyna starzenia sg toksyny powstajagce w wyniku gnicia bakterii w jelicie grubym
1 uwalniane do krazenia.

Wedtug Miecznikowa zapotrzebowanie bakterii jelitowych na Zywno$¢ pozwala
ludziom opracowac¢ techniki zmiany flory w naszym organizmie 1 zastapienia szkodliwych
mikroorganizmoéw zdrowymi. To nastepnie wyjasnia szczegoétowo ,,koncepcje probiotyczng”.
Lactobacilli sg uwazane przez Miecznikowa za probiotyki (w przeciwienstwie do
antybiotykow, ktore szkodza Zyciu Zywiciela), a probiotyki moga poprawia¢ zdrowie i opdzniac
starzenie si¢. Miecznikow opiera si¢ na teoriach naukowych dotyczacych rozwoju i ekspansji
francuskiego przemystu mleczarskiego. Henry Tissier z Instytutu Pasteura réwniez wyizolowat
bakterie (obecnie znane jako Bifidobacterium bifidum) z katu zdrowych noworodkow
karmionych piersig 1 zalecit stosowanie ich dzieciom cierpigcym na biegunke. Prace
Miecznikowa 1 Tissiera byly pierwszymi, ktore w sposob naukowy przedstawilty mozliwosé
zastosowania tych bakterii w celu poprawy zdrowia czlowieka.

Przytoczy¢ nalezy takze wktad polskich naukowcoéw w tworzenie koncepcji
probiotykoterapii. Na poczatku XIX wieku profesor Brudzinski, wybitny pediatra i neurolog
postanowil leczy¢ zakazenie przewodu pokarmowego wywotane przez Proteus vulgaris
u niemowlat za pomoca bakterii kwasu mlekowego wystepujacych w serwatce. Obecnos¢
bakterii z rodzaju Proteus sp. w przewodzie pokarmowym powigzana byta z wystepowaniem
cuchnacych, obfitych stolcow u niemowlat. Ideg Brudzinskiego bylo wyparcie owej
chorobotworczej flory z jelit dzieci, za pomocg serwatkowych bakterii Bacillus lactis



aerogenem, podawanych wraz z pokarmem. W nastepstwie wdrozenia suplementacji stolec
niemowlat odzyskal naturalny, kwasny zapach a funkcjonowanie przewodu pokarmowego
poprawito si¢. Prozdrowotne bakterie wyparty bowiem mikroby patogenne, korzystnie
wplywajac na zdrowie maluchow.

Cechy funkcjonalne szczepoéw probiotycznych:

- pochodzenie z mikrobiomu cztowieka;

- Scisle okreslona przynalezno$¢ rodzajowa i gatunkowa potwierdzona metodami biologii
molekularnej;

- brak dzialania patogennego, inwazyjnego i karcinogennego;

- odporno$¢ na dziatanie soku zotadkowego 1 kwasoéw zoétciowych po podaniu doustnym,;
-zachowanie wtasciwos$ci probiotycznych po procesie technologicznym oraz wzglednie dlugim
okresie przechowywania;

- zdolno$¢ do produkeji substancji o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym, w tym takze kwasow
organicznych, nadtlenku wodoru oraz bakteriocyn;

- wlasciwos$ci powierzchniowe umozliwiajace adhezje do komorek nabtonkowych;

- antagonizm wobec typowych patogenéw przewodu pokarmowego lub uktadu moczowo-
plciowego;

- konkurencja o receptory z komoérkami drobnoustrojéw chorobotworczych, takich jak:
Escherichia coli, Salmonelle typhimurium;

- korzystny wptyw na organizm gospodarza, potwierdzony w prawidlowo przeprowadzonych,
kontrolowanych badaniach klinicznych.

Za probiotyki uwaza si¢ zarOwno preparaty zawierajace zywe lub martwe
mikroorganizmy, jak rowniez dostarczane przez nie metabolity, ktdre przyczyniaja si¢ do
stabilizacji rtOwnowagi populacji mikroorganizmdw i aktywnoS$ci enzymatycznej w przewodzie
pokarmowym. Selekcja szczepéw probiotycznych prowadzona jest pod katem cech, ktore
pomagaja tym drobnoustrojom nie tylko penetrowaé kolejne odcinki przewodu pokarmowego
organizmu (zotadek 1 jelito cienkie), ale takze w nim przezywac i go zasiedla¢ (jelito grube).
Aktualnie wsrod probiotykow wyrdznia sie:

- Probiotyki

- Prebiotyki

- Synbiotyki,

- Postbiotyki

- Paraprobiotyki

Pojecia probiotykow, synbiotykow oraz prebiotykow sg dobrze znane i powszechnie
stosowane. Natomiast pojecie ,,postbiotyk i paraprobiotyk™ sa stosunkowo nowymi terminami,
ktére oznaczaja ,niezywotne komorki drobnoustrojow” oraz wytwarzane przez
mikroorganizmy sktadnikow drobnoustrojow, ktore podawane w odpowiednich ilosciach
promuja zdrowie i1 dobre samopoczucie gospodarza. W praktyce termin ,,postbiotyk
1 paraprobiotyk” zostal wprowadzony w celu odroznienia zywych komodrek bakterii
(probiotykow) od produktu bioaktywnego, zawierajacego martwe mikroorganizmy i ich
metabolity, takie jak rozpuszczalne czynniki wydzielane przez zywe bakterie lub uwalniane po
lizie bakteryjnej szczepdw probiotycznych, w tym enzymy, peptydy, kwasy teichowe, biatka
powierzchni komorek, polisacharydy czy kwasy organiczne. Postbiotyki majg szereg zalet,
ktore dajg im przewage w stosowaniu, m.in. majg okreslony sktad chemiczny, mozna ustali¢



parametry bezpiecznej dawki oraz wykazuja dluzszy okres trwatosci - nawet do 5 lat.
Postbiotyki sa niepatogenne i nietoksyczne oraz oporne na hydrolize przez enzymy uktadu
pokarmowego ssakow, stymulujg uktad immunologiczny, wykazujg dziatanie przeciwzapalne,
immunomodulujace, zapobiegajace otytosci oraz nadcisnieniu tetniczemu, antyproliferacyjne,
przeciwutleniajgce i hipo-cholesterolemiczne. Zaletg stosowania postbiotykow jest ich
bezpieczenstwo, tatwos¢ dawkowania, a takze stabilno$¢ podczas przechowywania.

PODSUMOWANIE

Bakterie kwasu mlekowego sa mikroorganizmami powszechnie wystgpujgcymi
w §rodowisku. Ze wzgledu na ich duze zapotrzebowania pokarmowe najczgsciej znajdowane
sa one w srodowiskach bogatych w weglowodany, aminokwasy i pochodne nukleotydow.
Wystepuja na roslinach na owocach, warzywach i ziarnach zbdz, a takze w mleku i jego
przetworach, przewodzie pokarmowy cztowieka i zwierzat. W przemysle spozywczym bakterie
mlekowe uzywane sa najczesciej jako kultury startowe, do produkcji wyrobéw mlecznych
(sery, jogurty, fermentowane napoje, itd.), kiszonej kapusty, ogorkow, pikli i oliwek. Kwas
mlekowy znajduje zastosowanie w wielu gateziach przemyshu, z ktérych cztery gléwne to:
przemyst spozywczy (mleczarstwo, regulacja pH, poprawa jako$ci mikrobiologicznej
przetworéw migsnych), kosmetyczny (wygtadza i odmtadza skore), farmaceutyczny (sktadnik
protez oraz szwow chirurgicznych) 1 chemiczny (rozpuszczalnik, $rodek czyszczacy,
pochtaniacz wilgoci).

Bakterie kwasu mlekowego produkuja szeroka game¢ metabolitow bezpiecznych dla
zdrowia ludzi 1 zwierzat, a takze efektywnie wplywaja na przedtuzenie trwatosci artykutéw
spozywczych. Bakterie mlekowe posiadaja status GRAS (ang. Generally Regarded As Safe),
co oznacza, ze s3 bezpieczne, s3a definiowane jako probiotyki i stosowane pojedynczo lub
w mieszaninie kultur Zzywych mikroorganizmow, ktore podawane cztowiekowi lub zwierzgtom
poprawiajg ich stan zdrowia. Wplyw ten wynika gltownie z zapewnienia przez kultury
probiotyczne wiasciwej rownowagi mikroflory jelitowej, ochrony przed patogenami oraz
stymulowaniu systemu odpornosciowego. Dzigki bakteriom mozna otrzymac wiele produktow
o wysokiej wartosci odzywczej 1 atrakcyjnych pod wzgledem sensorycznym.

Bakterie fermentacji mlekowej sa powszechnie wykorzystywane biotechnologicznie,
w przemyS$le mleczarskim — dzigki wykorzystaniu bakterii z rodzaju Lactobacillus
i Leuconostoc mozliwe jest wytwarzanie produktow z mleka, takich jak sery, jogurty, maslanki
czy kefiry. Wiele z nich to produkty probiotyczne — zawierajace zywe kultury bakterii, ktore
stanowig sktadnik ludzkiej flory bakteryjnej. Rozpowszechnienie bakterii fermentacji
mlekowej w wielu procesach spontanicznej fermentacji zywno$ci oraz zastosowanie tych
bakterii jako sktadnika kultur starterowych w kontrolowanych fermentacjach sprawia, ze sg one
szeroko stosowane w wielu mleczarniach, serowarniach 1 innych zakladach przemystu
spozywczego. Dodatkowo fermentacja kwasu mlekowego jest stosowana do wyrobu protez,
szwOw chirurgicznych i srodkéw farmaceutycznych do wzbogacenia flory bakteryjnej uktadu
pokarmowego lub pochwy. Kwas mlekowy jest tez powszechnym skladnikiem kreméw do
twarzy, tonikow, serum czy peelingu. Jest tez uzywany w salonach kosmetycznych.
Fermentacja mlekowa jest tez stosowana w przemysle chemicznym, do tworzenia
rozpuszczalnikow, srodkéw czyszczacych 1 pochtaniaczy wilgoci.
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