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ZASTOSOWANIE BAKTERII PROBIOTYCZNYCH

Streszczenie

W artykule przedstawiono definicje Zywnosci funkcjonalnej, w tym Zywnosci probiotycznej. Opisano
wlasciwoscei jakimi powinny charakteryzowa¢ sig szczepy bakterii, aby mogly by¢é w przysztosci stosowa-
ne w produktach probiotycznych. Wymieniono korzystne oddziatywanie tych mikroorganizméw na orga-
nizm czlowieka. Dokonano przegladu réznych rodzajow zywnosci probiotycznej obecnej w sprzedazy w
Polsce i Europie.

Slowa kluczowe: bakterie probiotyczne, produkty fermentowane, Zywnos¢ funkcjonalna.

Wstep

Produkty fermentowane sa spozywane przez ludzi od tysigcy lat. Fermentacji
poddawane sg produkty roslinne, gtoéwnie kapusta 1 ogérki oraz produkty zwierzgee,
najczesciej mieko. Od dawna wiadomo rowniez o korzysciach plynacych ze spozywa-
nia fermentowanej Zywnosci.

W XX wieku, w badaniach naukowych potwierdzono dobroczynne oddziatywa-
nie produktéw fermentowanych na organizm czlowieka oraz wykazano, ze korzysci
zdrowotne sa spowodowane obecnos$cia bakterii kwasu mlekowego w fermentowane;j
zywnosci, a w ostatnich latach wskazuje si¢ na szczegdlng rol¢ pewnych szczepéw
tych bakterii, zwanych bakteriami probiotycznymi.

W latach 80. XX w., w Japonii pojawita sig¢ na rynku zywnos$¢ nazwana zywno-
$cig o okreslonej uzytecznosci zdrowotnej (FOSHU, ang. food for specified health use)
{25], zwana takze zywnoS$cia funkcjonalna. Do tej grupy zywnosci zalicza sig takze
produkty probiotyczne — zawierajace wyselekcjonowane szczepy bakterii.
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W ostatnich latach pojawilo si¢ na rynku wiele produktéw nazywanych biojogur-
tami i biokefirami. Mozemy je sklasyfikowaé jako mleczne napoje fermentowane II
generacji, tj. z dodatkiem szczepow bakterii mlekowych pochodzenia jelitowego. Pro-
wadzone sa takze prace nad opracowaniem technologii produktéw probiotycznych,
zawierajacych wyselekcjonowane szczepy bakteryjne o udowodnionym oddziatywaniu
zdrowotnym.,

Produkty probiotyczne powinny zawiera¢ duza liczbg zywych komorek bakterii,
rzedu 10’-10° jtk/ml (g) produktu i nalezy je spozywaé codziennie, aby uzyskaé efekt
prozdrowotny. Bakterie te, aby korzystnie oddzialywac¢ na organizm cztowieka musza
pokona¢ drogg przez przewod pokarmowy, wykazujac odporno$¢ na niskie pH, kwasy
organiczne, z6t¢ oraz osiedli¢ si¢ i by¢ aktywne w jelicie grubym.

Zywno$¢ funkcjonalna

Obserwowany proces starzenia sig spoleczenstw, w szczegdlnosci w krajach roz-
winietych, wzrost zagrozen cywilizacyjnych (np. zanieczyszczenie Srodowiska) oraz
wzrost kosztow leczenia, jak rowniez wigksze zaufanie konsumentéw do zywnosci w
tradycyjnej postaci niz do preparatow farmaceutycznych, spowodowaty nasilenie prac
nad opracowywaniem produktow prozdrowotnych, tzw. Zywnosci funkcjonalnej [9].

Mianem zywno$ci funkcjonalnej okre$la si¢ Zywno$¢ wzbogacona sktadnikami
przynoszacymi korzy$ci zdrowotne. Ta forma zywnoSci staje si¢ coraz bardziej popu-
larna wéréd konsumentdéw, z powodu wzrostu swiadomos$cei zwigzku miedzy zdrowiem
a dieta. Zjawisko to zapowiada szybki wzrost globalnego rynku zywnoSci funkcjonal-
nej [32].

Powszechny staje si¢ poglad, ze odpowiednie odzywianie to nie tylko zaspokoje-
nie potrzeb energetycznych i odzywczych, ale rowniez oddzialywanie zdrowotne [6,
18].

Zgodnie z porozumieniem zawartym w krajach Unii Europejskiej: ,,Zywno$¢ mo-
ze by¢ uznana za funkcjonalna, je$li udowodniono jej korzystny wptyw na jedna lub
wigcej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy, ktory to wptyw polega na poprawie
stanu zdrowia oraz samopoczucia i/lub zmniejszeniu ryzyka chordb. Zywnoéé funk-
cjonalna musi przypominaé postacia zywno$¢ konwencjonalng i wykazywac korzystne
oddziatywanie w ilo$ciach, ktére oczekuje sie, Ze beda normalnie spoZzywane z dietg —
nie sa to tabletki ani kapsulki, ale czg$¢ sktadowa normalnej diety” [11].

Zywno$¢ ta powinna by¢ dokladnie przebadana, aby bezpieczefistwo jej spozy-
wania byto jasno okre$lone [10].

Zrodta koncepciji tej grupy produktow Zywno$ciowych nalezy szuka¢ w do$wiad-
czeniach medycyny ludowej, ktore wykorzystat po raz pierwszy w latach 80. XX w.
japonski przemyst zywno$ciowy, stosujac jako dodatki do Zywnosci substancje o okre-
$lonych funkcjach biologicznych i fizjologicznych [28].
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O funkcjonalnosci produktu nie decyduje tylko dodatek sktadnikow bioaktyw-
nych, lecz réwniez m.in. usuniecie takiego skladnika z konwencjonalnej Zywnosci,
ktory niekorzystnie wplywa na organizm czlowieka. Efekt funkcjonalny zywnosci
moze dotyczy¢ wzmocnienia wybranych funkcji organizmu, jak réwniez obnizenia
ryzyka chorob [23].

Mikroflora obecna w organizmie czlowieka

Organizm czlowieka zasiedlaja setki gatunkéw mikroorganizméw. Znajduja sig
glownie w jelitach, jamie ustnej, uktadzie rozrodczym. W przewodzie pokarmowym
cztowieka znajduje sig, zaleznie od odcinka od 0-10* do 10''/g zywych komérek bak-
terii [1, 29].

Skiad iloSciowy i jakosciowy specyficznej mikroflory przewodu pokarmowego
cztowieka rozni sie znacznie, w zaleznoséci od miejsca wystgpowania, co pokazano w
tab. 1.

Tabela 1
Mikroflora przewodu pokarmowego czlowieka.
Human gastrointestinal microflora.
Odcinek przewodu Ogolna liczba Glowni przedstawiciele
pokarmowego drobnoustrojow/g (rodzaje)
Part of Gl-tract Total microbial count Genus
J t
ama us .na 10%-10" Streptococcus, Veillonella, Neiseria, Actinomyces
Oral cavity
Zotadek
otace 0-10° Lactobacillus, Streptococcus
Stomach

. Lactobacillus, Streptococcus, Bacteroides,
Jelito czcze

. 10°-10’ Veillonella, Corynebacterium, Actinomyces,
Jejunum .
Haemophilus

Jelito krete 107-10° Streptococcus (Sciste 1 wzgledne beztlenowce),

Heum Clostridium, Bacteroides, Lactobacillus, Veillonella

. Streptococcus, Eubacterium, Bacteroides, Bifido-
Jelito grube 10 ynll . e .

Colon 107-10 bacterium, Clostridium, Bacillus, Peptostreptococ-

cus, Fusobacterium, Ruminococcus

Zrédlo [20].

Liczba bifidobakterii w jelicie grubym wynosi $rednio 1,6'10"° komérek, jednak
wystepuja duze wahania w zalezno$ci od organizmu od 8:10* do 2,5:10". Liczba bak-
terii z rodzaju Lactobacillus jest tylko nieznacznie nizsza i wynosi Srednio 410° w
wahaniach od 4-10* do 3,210 komérek [13].



ZASTOSOWANIE BAKTERII PROBIOTYCZNYCH 199

Korzystne efekty zwiazane z obecno$cia mikroflory jelitowej to np. degradacja
czgSci sktadnikéw pokarmowych, ktore nie zostaty poddane dziataniu enzymow prze-
wodu pokarmowego, biosynteza witamin, ochrona przed zagrozeniem ze strony bakte-
rii chorobotworczych, udziat w metabolizmie kwasoéw zétciowych i cholesterolu, sta-
bilizowanie przepuszczalno$ci §luzoéwki jelitowej i inne.

Najwazniejsze, z punktu widzenia prozdrowotnego oddziatywania mikroflory je-
litowej, sa wchodzace w jej sktad rozne gatunki bakterii kwasu mlekowego z rodzaju
Lactobacillus oraz Bifidobacterium. Ich wazna funkcja jest tworzenie przeciwwagi dla
bakterii szkodliwych lub potencjalnie szkodliwych, stanowiacych nieodtaczng czgs¢
mikroflory jelitowej [35].

Bakterie probiotyczne i poje¢cie probiotyku

Obserwacje rosyjskiego naukowca Elie Miecznikowa, na poczatku XX w., daty
poczatek badaniom nad zaleznoSciami miedzy spozywaniem niektorych szczepow
bakterii, zwanych probiotykami a efektami zdrowotnymi w organizmach konsumen-
tow, zardwno ludzi, jak i zwierzat. Sugerowat on, ze dtugie, zdrowe Zycie bulgarscy
chtopi zawdzigczaja spozywaniu fermentowanych produktéw mlecznych. Wedtug
niego, konsumpcja pateczek fermentacyjnych Lactobacillus spp. zmniejszata poziom
toksycznych zwiazkéw w okreznicy (cyt. za [31]).

Opublikowanie przez Miecznikowa zjawiska probiozy — czyli pozytywnego
wplywu spozywania fermentowanych napojow mlecznych, zawierajacych kultury
bakterii kwasu mlekowego, w zaburzeniach mikroflory jelitowej, nie zostato w tamtym
okresie w pelni wykorzystane klinicznie. Pierwszenstwo miato leczenie $wiezo odkry-
tymi sulfonamidami i antybiotykami. Dopiero obserwacje ubocznych skutkow anty-
biotykoterapii oraz pojawienie si¢ szczepow opornych na antybiotyki spowodowaty
nawrdt zainteresowania probioza. Udokumentowano korzysSci ptynace ze stosowania
probiotykéw oraz poznano substancje pokarmowe wplywajace korzystnie na wzrost
,,dobrych bakterii” [34].

Obecnie probiotyk definiuje si¢ jako ,,preparat lub produkt zawierajacy zywe,
okreslone mikroorganizmy w odpowiedniej liczbie, ktore zmieniaja mikroflorg (przez
implantacje lub kolonizacje) w jelicie gospodarza i przez to wywieraja korzystny
wplyw na jego zdrowie [30]. :

Okreslenie probiotyk jest zastrzezone do preparatow lub produktoéw, ktore zawie-
raja zywe komorki drobnoustrojow, poprawiaja stan zdrowia czlowieka i zwierzat, a
korzystny efekt wywieraja w jamie ustnej badz w przewodzie pokarmowym (podawa-
ne jako dodatki do zywnoéci lub preparaty farmaceutyczne), w gornych drogach odde-
chowych (stosowane w postaci aerozoli) lub w przewodzie moczowo-plciowym (pre-
paraty miejscowe) [11].
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Wigkszo$¢ probiotykdéw nalezy do bakterii nazywanych bakteriami kwasu mle-
kowego, z angielskiego Lactic Acid Bacteria (LAB). Do grupy tej naleza Gram+, nie-
przetrwalnikujace, beztlenowe ziarniaki i pafeczki, ktére produkuja kwas mlekowy
jako podstawowy produkt fermentacji [34].

Do probiotykéw zaliczane sa gltownie bakterie z rodzaju Lactobacillus,
Bifidobacterium.  Reprezentatywne gatunki to: Lactobacillus  acidophilus,
Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus gasseri, Lactobacillus casei, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium infantis [8]. Sprawa dyskusyjna jest
zaliczanie do tej grupy mikroorganizméw szczepdéw z rodzaju Enterococcus,
mianowicie Enterococcus faecalis i Enterococcus faecium [17].

Wisraod licznej mikroflory wykazujacej cechy probiotyczne, celowe jest dokonanie
doboru drobnoustrojéw najbardziej korzystnych dla zdrowia konsumenta. Drobno-
ustroje te powinny charakteryzowacé si¢ nast¢pujacymi wiasciwosciami [26, 29]:

e powinna to by¢ tzw. mikroflora przyjazna dla organizmu konsumenta, tj. taka kto-
ra nie wykazuje wlasciwosci patogennych lub toksycznych, a réwnocze$nie po-
prawia kondycjg biorcy i potgguje jego odpornosc, gtownie jelitowa,

e 53 to zywe kultury bakteryjne i to wprowadzane do jelit w odpowiednio wysokich
dawkach, ktorych wielko$¢ okresla charakter drobnoustroju probiotycznego,

e probiotyki powinny by¢ zdolne do przezywania i metabolizmu w Srodowisku jeli-
towym, wykazujac odporno$¢ na niskie pH, kwasy organiczne i kwasy zotciowe,

e winna by¢ to mikroflora stabilna i zdolna do przezywania w warunkach przecho-
wywania chtodniczego oraz dystrybucji.

Wymaga sig, aby byly to szczepy pochodzace od cztowieka. Opiera sig to na ob-
serwacjach, ze tylko takie szczepy sa zdolne do adhezji przewodu pokarmowego czto-
wieka [1].

Lista poznanych lub proponowanych korzysci wynikajacych ze spozywania od-
powiedniej liczby probiotykéw jest nastgpujaca [13]:

e szczepy probiotyczne reguluja whasciwy sktad i funkcjonowanie mikroflory jeli-
towej,

e ograniczajg wzrost mikroflory patogenne;j,

e zmniejszaja czgstos¢ wystgpowania biegunek podroéznych,

o lagodza przebieg i skracaja czas trwania niektorych biegunek bakteryjnych i wiru-
sowych (np. wywotanych przez Clostridium dificile, Shigella, Salmonella, entero-
toksyczne szczepy Escherichia coli czy rotawirusy),

e lagodza lub zapobiegaja wystepowaniu biegunek poantybiotykowych,

e zmniejszaja lub likwiduja objawy wynikajace z nietolerancji laktozy,

e moga dziata¢ leczniczo w encefalopatii watrobowe;j,
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e wykazuja antagonizm w stosunku do Helicobacter pylori,
* redukuja poziom cholesterolu we krwi,

e wykazano dzialanie immunomodulacyjne probiotykow,

e posiadaja aktywnos$¢ przeciwnowotworowa.

Produkty probiotyczne

W ostatnich latach obserwuje si¢ bardzo intensywny rozwoj produkcji nowych
rodzajéw zywno$ci fermentowanej i to zardGwno pochodzenia zwierzgcego, jak i ro-
slinnego. Do fermentacji tych surowcéw stosuje sig¢ specjalnie wyselekcjonowane, o
potwierdzonych naukowo wiasciwosciach probiotycznych, szczepy bakterii fermenta-
cji mlekowej, gtownie z rodzaju Lactobacillus oraz Bifidobacterium. Produkty z do-
datkiem Lactobacillus reuterii pojawity si¢ w Szwecji w 1991 r., w Szwajcarii w 1995
r., w Finlandii w 1997 r. [4, 11].

Nazwy produktéw zawierajacych probiotyczne szczepy bakterii mlekowych two-
rzone sa przez dodanie przedrostka ,,Bio” do nazwy tradycyjnej (Biogurt, Biodrink,
Biokys), by podkresli¢ naturalne pochodzenie produktu, przedrostka ,,Sano” (Sanoyo-
gurt), by zaznaczy¢ ich zdrowotne cechy, Iub ,,Acti” (Actimel, Actifit) co oznacza
produkt o okreslonej aktywno$ci. Niektore produkty maja nazwy pochodzenia mikro-
biologicznego, np. mleko acidofilne czy mleko bifidusowe [12, 13].

Jednym z nowszych produktéw, dostepnym réwniez na naszym rynku, jest ,,Ac-
timel”, probiotyczny mleczny napdj firmy DANONE, zawierajacy kultury Lactobacil-
lus delbrueckii ssp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dodatkowo szczep probio-
tyczny o udokumentowanych klinicznie wiasciwo$ciach probiotycznych Lactobacillus
casei DN 114001. Firma ,,Nestle’” wprowadzita na rynek probiotyk o nazwie LC 1.
Produkt zawiera opatentowany przez firme szczep Lactobacillus johnsonii, charakte-
ryzujacy sie wigksza odpornos$cia na niskie pH, kwasy organiczne i z61¢. Jest dostgpny
na rynku europejskim od 1994 roku jako probiotyczny jogurt o tej samej nazwie oraz
w formie proszku [7].

W niektorych krajach Europy Zachodniej dostgpny jest mleczny nap6j fermento- -
wany ,,Gaio” zawierajacy bakterie o nazwie ,,Causido”, w skiad ktérych wchodzi
szczep Enterococcus faecium K-77D i dwa szczepy Streptococcus termophilus. Bakte-
rie te pochodza z mikroflory jelitowej starszych ludzi mieszkajacych w Abchazji na
Kaukazie, terenie znanym z dtugowiecznosci [17].

Japonska firma Yakult wprowadzita na rynek szeroka game produktow mlecz-
nych zawierajacych szczep Lactobacillus casei Shirota. Sa to m. in. fermentowany
napdj mleczny ,,Yakult” dla ludzi w kazdym wieku, ,,Yakult LT” nap6j o obnizonej o
50% warto$ci energetycznej w pordwnaniu z napojem ,,Yakult”, ,,Yakult 80 Ace” z
dodatkiem niezbednych sktadnikow odzywczych tj. zelaza, wapnia czy witamin. Firma
oferuje takze napoje jogurtowe ,,Joie”, zawierajace zywe komorki probiotykéw i wapn
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oraz deser jogurtowy ,,Sofuhl”. Napéj fermentowany , Mil-Mil” zawiera bifidobakterie
(szczep Yakult) oraz wapn, witaming D i laktoferryne [37)].

Finskie przedsigbiorstwo Valio oferuje produkty probiotyczne zawierajace szczep
Lactobacillus rhamnosus GG (ATCC 53103). W Finlandii sa sprzedawane pod nazwa
,Gefilus”, sa to np. jogurty, maslanka, mleko, napoje owocowe, sery, napoje fermen-
towane bazujace na serwatce, takze kapsulki [36, 37, 38].

Na rynku obecne sg rowniez probiotyki przeznaczone dla okreslonych grup de-
mograficznych: ,,;Yo Baby” - jogurt wyprodukowany z mleka organicznego petnego, o
specjalnej formule dla dzieci 1 mlodziezy, ,,Yo Self” — produkt specjalny dla kobiet
(71

Coraz czgSciej w produkcji lodow jogurtowych, obok tradycyjnych bakterii
Jogurtowych, stosowane sa szczepy o wlasciwosciach probiotycznych — Lactobacillus
acidophilus oraz z rodzaju Bifidobacterium [2, 24].

Produkowane sa rowniez migsne produkty fermentowane z udziatem probioty-
kow, sa to np. kietbasy surowe typu hiszpanskiego chorizo [5].

Obok produktéw probiotycznych pochodzenia zwierzecego na uwage zastuguja
produkty probiotyczne pochodzenia roslinnego. Produktami tego typu sg niefermento-
wane napoje owocowe. Namnozone uprzednio bakterie (np. Lactobacillus plantarum)
dodaje sig do spasteryzowanego i ochtodzonego napoju. Nastepnie wzbogacony pro-
dukt pakuje si¢ w hermetyczne opakowania w warunkach wysokiej aseptyki. Hamo-
wanie proceséw zyciowych bakterii i mozliwosci fermentacji napoju osiaga sie po-
przez przechowywanie gotowego produktu w warunkach chlodniczych, w ktérych
zachowuje on odpowiednig jako$¢ przez dwa miesiace [27].

Innymi interesujacymi produktami sg fermentowane bezmleczne napoje z soi i
ryzu, cechujace sig bezposrednio po wytworzeniu wysoka liczebnoscia bakterii kwasu
mlekowego (10’-10° jtk/ml produktu), pochodzacych ze szczepionek zapewniajacych
optymalny profil sensoryczny fermentowanych produktow [21].

W ostatnim czasie duzo uwagi po$wigca si¢ fermentowanym sokom warzywnym.
W Instytucie Biotechnologii Zywnosci ART. w Olsztynie opracowano technologie
produkcji fermentowanych sokéw warzywnych z burakéw éwiklowych, marchwi,
selerow, pietruszki i pomidorow [14, 16].

W Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki ¥.6dzkiej fer-
mentowano sok marchwiowy réznymi szczepami jelitowych bakterii kwasu mlekowe-
go, badano wptyw dodatku soli mineralnych na wzrost zastosowanych mikroorgani-
zmow. Podjgto takze probg okreslenia optymalnych warunkéw czasowo —~ temperatu-
rowych fermentacji soku marchwiowego. Najwyzsza oceng sensoryczng soku uzyska-
no po inkubacji w temperaturze 32°C i w czasie 15 godzin [3].
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Produkcja sokéw fermentowanych

W produkcji przetworéw fermentowanych obserwuje si¢ spadek wykorzystania
samorzutnej fermentacji mlekowej. Obecnie coraz czgSciej stosuje si¢ fermentacjg
kierowana. Proces fermentacji z dodatkiem czystych kultur — tzw. kultur starterowych
umozliwia szybkie i kontrolowane przefermentowanie zacierow i sokéw warzywnych.
Zapewnia przyjemny, lekko kwasny smak, odpowiednia trwalo$¢ oraz wyré6wnana
jakos¢ [22]. W zaleznosci od rodzaju fermentowanego surowca stosuje si¢ szczepionki
mono- 1 wielokulturowe, skladajace sig¢ z gatunkéw bakterii homo- i heterofermenta-
tywnych [19].

Prace nad opracowaniem kierowane] fermentacji mlekowej sokow warzywnych
prowadzono w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego. Badania
wstegpne obejmowaty zakiszenie roéznych surowcoéw warzywnych, dalsze ograniczono
wylacznie do przefermentowania sokoéw z biatej kapusty 1 burakéw ¢wiktowych. Soki
te w ocenie sensorycznej uzyskaly najlepsze wyniki.

Jako$¢ gotowych sokéw oceniano na podstawie wynikéw badan fizykochemicz-
nych (pH, kwasowos$¢ miareczkowa, zawartos¢ kwasu mlekowego, zawarto$¢ ekstrak-
tu 1 cukrow ogdtem), mikrobiologicznych i sensorycznych. Najlepsze produkty otrzy-
mano z pasteryzowanego soku z burakéw ¢wikltowych z 0,5% dodatkiem soli i 2%
szczepionki, za$ soku z kapusty z 1% dodatkiem soli i 1% szczepionki [19].

Opisana technologia zaktada pasteryzacj¢ produktu po procesie fermentacji, w
wyniku ktorej zostaja inaktywowane rowniez dobroczynne bakterie kwasu mlekowe-
go. Nie moze by¢ wigc zastosowana do uzyskania produktow probiotycznych, ktore
aby spetnialy swoje funkcje prozdrowotne musza zawiera¢ zywe komorki bakterii.

W Instytucie Biotechnologii Zywnosci (UWM w Olsztynie) podjeto prace nad
produkcja probiotycznych sokow warzywnych, stosujac szczepy gatunku Lactobacil-
lus acidophilus 1 Bifidobacterium bifidum. Celem badania bylo wyselekcjonowanie
szczepOw bakterii fermentacji mlekowej o wlasciwo$ciach probiotycznych oraz opra-
cowanie szczepionek przeznaczonych do produkcji wielowarzywnych sokow fermen-
towanych.

Gotowy produkt oceniano sensorycznie, uwzgledniajac wyrdzniki, takie jak: kla-
rownos$¢, natezenie i rodzaj barwy, typ i natgzenie zapachu, rodzaj smaku. Najkorzyst-
niejszymi cechami sensorycznymi charakteryzowat si¢ fermentowany sok z marchwi
przy udziale 1% szczepionki, za$ z burakéw oraz z burakow i selera z dodatkiem
szczepionki w ilosci 3% [15].

Podsumowanie

Zastosowanie probiotykow, czyli wybranych szczepéw bakterii, ktére maja do-
broczynny wptyw na organizm cztowieka w produktach spozywczych jest Scisle zwia-
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zane z pojgciem zywnosci funkcjonalnej. Obecnie jest to bardzo popularne pojgcie,
szeroko omawiane i dyskutowane zaréwno wsérod naukowcédw, jak i producentow
zywno§ci. Zapotrzebowanie na tego typu zywno$¢ jest zwigzane ze zmiang stylu zycia
wspotczesnych ludzi. Problemy zdrowotne, zwigzane migdzy innymi ze zmiang spo-
sobu zZywienia, a tym samym zmiang ilo$ci i jakosci spozywanych sktadnikow odzyw-
czych byty impulsem do opracowywania i produkowania specjalnych produktéw spo-
zywcezych. Badano kolejno wplyw rdznych skladnikéw na funkcjonowanie organizmu
ludzkiego 1 wybierano te, ktorych pozytywny wplyw na zdrowie cztowieka mozna
byto poprze¢ badaniami naukowymi.

Produkty probiotyczne, czyli produkty zawierajace wybrane szczepy bakterii o
scisle okreslonych wiasciwosciach, zostaly poddane licznym badaniom w celu po-
twierdzenia ich dobroczynnego wplywu na organizm cztowieka. Potwierdzono migdzy
innymi lecznicze dziatanie probiotykdéw w przypadku biegunek u niemowlat [33].

Jednak w celu uzyskania produktu probiotycznego nalezy przeprowadzi¢ szerokie
badania obejmujace:

e dobor szczepu bakterii o Scisle okre§lonych wiasciwosciach probiotycznych i
technologicznych,

e opracowanie technologii produkcji zapewniajacej odpowiednia liczbg Zywych
komoérek w produkceie i ich przezycie w trakcie przechowywania, tak aby spozy-
wane mikroorganizmy przetrwalty droge przez caty przewo6d pokarmowy i dotarty
do jelita grubego konsumenta, osiedlaty si¢ i wywieraty korzystny wplyw na orga-
nizm gospodarza.

Nalezy prowadzi¢ rownoczesnie dzialalno$¢ edukacyjna, zwigzana z wlasciwo-
Sciami probiotykow, koniecznoscia ich regularnego spozywania, ale takze propagowac
zdrowy styl Zycia.

Praca wykonana pod kierunkiem naukowym dr hab. Danuty Kolozyn-Krajewskiej,
prof. SGGW. '
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THE USE OF PROBIOTICS

Summary
The definitions of functional food and probiotics were presented in the paper. Properties of bacterial
strains which could be used as probiotics were described. Beneficial effects of such microorganisms for

host and the different kinds of probiotic products present on Polish and European market were pointed.

Key words: probiotics, fermented food, functional food.
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