UNIKALNOSC BAKTERII PROBIOTYCZNYCH

Zywnos¢, ktora zawiera bakterie probiotyczne, czyli mikro-
organizmy korzystnie wptywajace na nasze zdrowie, wcho-
dzace w skfad naszej wtasnej, naturalnej flory jelitowej,
zaliczamy dzis do tak zwanej ,zywnosci funkcjonalnej”.

Ma ona dtuga historig, ktéra siega poczatkow
poprzedniego wieku. Juz w 1908 roku jeden z pionieréw
mikrobiologii — noblista Ilja Miecznikow zauwazyt, ze ,,do-
bre bakterie” zwalczajg zakazenia powodowane przez , zte
bakterie”. Zwrécit on uwage na dtugowiecznos¢ i dobre
zdrowie butgarskich chfopéw, ktérych dieta bogata byta
w jogurty i inne mleczne produkty fermentowane.

Bakterie kwasu mlekowego stosowano dla po-
prawy zdrowia juz od stuleci. Obecnie mozemy wyrdznic
cztery generacje fermentowanych produktéw mlecznych:

| generacja fermentowanych produktéw mlecznych znana
jest od tysiecy lat, powstaje w wyniku fermentacji mleka
naturalnie kwaszgcq mikroflorg. Nazywana jest fermentacja
spontaniczna. Produkt powstajacy w jej wyniku to zsiadte
mleko lub inne napoje fermentowane.

Il generacja to produkty bedace wynikiem fermentacji
przeprowadzanej przez celowo dodane bakterie mleko-
we (zapoczatkowana okofo 1900 r.). Do tej grupy nalezg
wszystkie klasyczne fermentowane produkty mleczne, ta-
kie jak kefiry czy jogurty.

Do przygotowania produktéw Il generacji (znanej od oko-
to 1980 roku) wykorzystuje sie obok szczepow bakterii
fermentacji mlekowej takze kultury bakterii jelitowych, be-
dacych probiotykami. Nie rozmnazaja sie one podczas
przeprowadzania fermentacji. Dlatego tez nalezy dodac
odpowiednig ich ilos¢ (nie mniej niz 106 komorek bakterii
na mililitr produktu) przed rozpoczeciem albo juz po za-
konczeniu wiasciwego procesu fermentacji mlekowej.

Produkty IV generacji powstajg w wyniku fermentacji
przeprowadzonej bakteriami probiotycznymi o udoku-
mentowanych cechach zdrowotnych (okoto 1990 roku).
Produkt jest wynikiem proceséow fermentacyjnych samych
probiotykéw. Fermentowanymi produktami IV generacji sg
np. Actimel i ACTIVIA.

Obecnie technologia produkcji fermentowanych
produktéow mlecznych jest bardzo zaawansowana. Przygo-
towywane sg one na bazie mleka wysoko pasteryzowane-
go, czyli praktycznie jatowego, poprzez dodanie do niego
wybranych szczepéw bakteryjnych o znanych i zbadanych
wiasciwosciach.

Polskie prawodawstwo zabrania uzywania $rod-
kow konserwujacych w produktach mlecznych. Ich dtugi
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termin przydatnosci do spozycia jest efektem fermentacji
bakterii mlekowych, ktére wytwarzaja kwasne srodowi-
sko i zapobiegaja rozwojowi niekorzystnych i chorobo-
twoérczych bakterii. Scista kontrola procesu produkcji oraz
przestrzeganie przez zaktady rygorystycznych norm jakosci
(HACCP/ISO) zapewniajg wysoki standard produkg;ji.

Pamietajmy, aby nie identyfikowac¢ produktu
probiotycznego z jogurtem. Probiotyczne napoje mleczne
otrzymuje sie przez wprowadzenie do tradycyjnych na-
pojéw fermentowanych dodatkowych szczepéw bakterii,
ktére wykazujg cechy probiotyczne. Przy rozpatrywaniu
terapeutycznych wartosci  probiotycznych  produktow
zywnosciowych nalezy pamieta¢, ze produkt musi za-
wiera¢ dostateczng liczbe zywych i aktywnych komorek
w chwili spozycia. Dla zywnosci funkcjonalnej przyjmuje
sie, ze ta minimalna liczba zywej mikroflory probiotycznej
wynosi 10°-10% komoérek/ml lub g do konca terminu przy-
datnosci do spozycia. Wykazano, ze dla uzyskania wyraz-
nych efektow zdrowotnych niezbedne jest dzienne spozycie
ok. 108-10° komodrek zywych mikroorganizmoéow w mlecz-
nych napojach fermentowanych. Na etykiecie produktu
musi znajdowad sie informacja o gatunku lub szczepie
uzytych bakterii. Aby produkt spozywczy mégt by¢ uznany
za probiotyczny, musi przejs¢ szereg badan. Potwierdzaja
one miedzy innymi, ze zawarte w produkcie zywe i aktywne
bakterie probiotyczne przezywaja proces trawienia.

Produkty mleczne sg znakomitym i najlepszym
nosnikiem dla bakterii probiotycznych, gdyz mleko stanowi
naturalne srodowisko wystepowania bakterii fermentacji
mlekowej i bardzo dobrg pozywke dla tych bakterii probio-
tycznych, ktoére nie sg bakteriami mlekowymi. Dodatkowo
produkty mleczne zapewniaja tatwos¢ podania dos¢ wyso-
kiej liczby zywych bakterii mlekowych. Dzieki wprowadze-
niu do organizmu bakterii razem z zywnoscia, a w szcze-
golnosci z produktami mlecznymi, nastepuje buforowanie
tresci zotadkowej podczas pasazu, dzieki czemu zmniejsza-
my ryzyko zabicia mikroorganizméw w niekorzystnych wa-
runkach srodowiskowych. Poza tym obecna w produktach
mlecznych laktoza stanowi substrat wzrostowy dla bakterii
mlekowych i probiotycznych stymulujac ich rozwo;.

Na zywotnos¢ bakterii probiotycznych korzystnie
wptywa takze sposdb przechowywania produktéw mlecz-
nych (wymagaja niskiej temperatury).
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