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Wprowadzenie

Żywność funkcjonalna jest przedmiotem największego zainteresowania specjalistów z dziedziny żywienia człowieka w Europie, Stanach Zjednoczonych, Kanadzie i Japonii. Żywność funkcjonalna to żywność prozdrowotna. Probiotyki uważane są za korzystne dla zdrowia i dlatego naukowcy europejscy badali je przez około dziesięciu lat w ramach programów badawczych finansowanych przez Komisję Europejską.

Probiotyki (po grecku „dla życia”) są obecnymi w żywności żywymi mikroorganizmami, które mają dobroczynny wpływ na florę bakteryjną jelit. Mikroorganizmy to mikroskopijne organizmy. Istnieją różne typy mikroorganizmów: grzyby, wirusy i bakterie. Probiotyki są bakteriami, przeważnie kwasu mlekowego. Jednakże nie wszystkie bakterie mlekowe mają właściwości probiotyczne i dlatego konsumenci potrzebują odpowiednich informacji.

Jelita i mikroflora jelitowa

Jelita i ich system odpornościowy

W jelitach występują tysiące rodzajów bakterii. Jest to bardzo złożone środowisko. Niektóre bakterie występują tam stale, inne są dostarczane z pożywieniem i tylko przechodzą przez system trawienny. Kiedy spożywamy żywność, trawimy składniki odżywcze, ale również mikroorganizmy, których część stanowią patogeny. Mikroflora jelitowa jest zbiorczą nazwą wszystkich mikroorganizmów obecnych w jelitach.

Organizm ludzki automatycznie wie jak chronić się przed patogenami. Tę rolę pełni system odpornościowy. System odpornościowy działa w całym organizmie, jednak jelita mają również duże znaczenie. Jest to dość oczywiste zważywszy na wszystkie obecne tam mikroorganizmy. 

Komórki biorące udział w działaniach odpornościowych zwane są komórkami odpornościowymi. Ich zadaniem jest odróżnić organizmy patogenne od nieszkodliwych w jelitach. Komórki te pełnią dwie role:

· Tworzą przeciwciała zapobiegające przyklejaniu się patogenów do ścian jelita;

· Zapobiegają obronnej odpowiedzi organizmu na szkodliwe mikroorganizmy, na przykład bakterie normalnie występujące w jelitach lub składniki odżywcze (odpowiedź obronna przeciw składnikom odżywczym powoduje alergię).

Flora jelitowa

Naukowcy europejscy badali mikroflorę u niemowląt. Przed urodzeniem dziecko rozwija się w środowisku wolnym od drobnoustrojów: jego przewód pokarmowy jest również pozbawiony drobnoustrojów. Po urodzeniu następuje zasiedlanie jelit przez bakterie z zewnątrz; skład flory bakteryjnej stabilizuje się po około dwóch latach. Obecnie nie znamy wszystkich mikroorganizmów, które przemieszczając się przez układ pokarmowy kolonizują jelito we wczesnym okresie życia. Ludzki organizm wybiera bakterie, które zostaną tam na całe życie. Każdy z nas ma swoją własną kompozycję bakterii jelitowych.
Między mikroflorą a systemem odpornościowym występują ciągłe interakcje. Badania w tym zakresie pokazują, że mikroflora ma wiele funkcji i wszystkie one nie są jeszcze znane. Jednak naukowcy zaczynają wyjaśniać niektóre z nich, jak na przykład:

· Uczestnictwo w funkcji trawienia;

· Działanie na prekancerogeniczne składniki żywnościowe oraz na metabolizm cholesterolu;

· Przeciwdziałanie zasiedlaniu się innych szkodliwych mikroorganizmów.

Siły obronne organizmu nie zawsze zapobiegną chorobie. Jednak niektóre jednostki są szczególnie wrażliwe, zwłaszcza dzieci i osoby starsze. Dzieci są wrażliwe, ponieważ ich system odpornościowy nie jest dostatecznie dojrzały, zaś osoby starsze mają słabszy system odpornościowy. W celu poprawy zdrowia i jakości życia każdego człowieka, Komisja Europejska finansuje projekty badawcze dotyczące potencjalnego działania probiotyków na wzmocnienie naturalnych mechanizmów obronnych jelit.

Probiotyki

Zwiększanie efektywności flory jelitowej poprzez dietę

Podobnie jak mikroorganizmy występujące we florze jelitowej, probiotyki są żywymi mikroorganizmami. Dostają się one do jelit razem z pokarmami, znane są też ich dobroczynne oddziaływania na bakterie rezydujące we florze jelitowej. Jest to niezbędne kryterium uznania organizmu za probiotyczny.

Wyróżniono ponad dwadzieścia kryteriów charakteryzujących te szczególne mikroorganizmy, które mają działanie probiotyczne. Środowisko badaczy zgadza się co do pięciu z nich:

· Pochodzenie ludzkie;

· Brak szkodliwości;

· Odporność na kwasy i żółć (konieczne aby utrzymać żywotność podczas przetwarzania i przechodzenia przez układ pokarmowy);

· Zdolność do przeżycia procesów technologicznych i oraz pozostania żywymi podczas okresu przechowywania żywności;

· Dowiedziony dobroczynny wpływ na zdrowie.

W praktyce istnieje wiele sposobów zintegrowania probiotyków w produkcie: samych lub łączonych z innymi mikroorganizmami w żywności, lekarstwach, dodatkach do żywności lub suplementach dietetycznych.

Działanie probiotyków

Komisja Europejska finansowała różne programy badawcze, które pozwoliły kompleksowo ocenić dane naukowe na ten temat.

Niektóre potwierdzone dobroczynne działania
W świetle wszystkich projektów będących obecnie w toku, niektóre bakterie kwasu mlekowego:

· Redukują działanie niektórych rakotwórczych mikroorganizmów;

· Wzmagają odporność na infekcje (takie jak biegunka);

· Wzmacniają siłę działania flory jelitowej przeciw niektórym reakcjom alergicznym;

· Podnoszą jakość życia pacjentów cierpiących na zapalenie jelita grubego.

W zakresie wymienionych punktów rezultaty są bardzo zachęcające, jednak wymaga to dalszych badań. Środowisko badaczy europejskich bardzo rygorystycznie podchodzi do warunków oraz dowodów potwierdzających założenia. Pojedyncza próba nie wystarczy. Obecnie ogólne poparcie zyskały niektóre oddziaływania:

· Wzmocnienie systemu odpornościowego;

· Redukcja działania patogenów w jelitach;

· Zmniejszanie nawrotów powierzchniowych guzów pęcherza;

· Skrócenie czasu trwania biegunki wywołanej przez rotavirusy;

· Złagodzenie objawów nietolerancji laktozy.

Działania niepożądane:

W niektórych rzadkich przypadkach bakterie kwasu mlekowego powodowały infekcje w jelitach. W tych przypadkach prawie wszyscy pacjenci cierpieli na poważną chorobę (np. leukemię), która uwrażliwiała ich na infekcje. Bakterie kwasu mlekowego były szkodliwe z tego prostego powodu, że system odpornościowy był już poważnie nadwyrężony. 

Warto jeszcze raz podkreślić, że takie przypadki są niezwykle rzadkie; we wszystkich innych „normalnych” przypadkach próby wykazały, że obecnie stosowane mikroorganizmy probiotyczne są bezpieczne. Zaawansowany wiek czy ciąża nie są czynnikami ryzyka dla zainfekowania bakteriami kwasu mlekowego.

Kompleksowe zastosowania wyników badań

Od kiedy zostało odkryte probiotyczne działanie bakterii kwasu mlekowego, pojawiło się wiele utrudnień, czasem wręcz uniemożliwiających uzyskanie z nich produktu żywnościowego. 

Probiotyczne działanie bakterii kwasu mlekowego zależy od kilku czynników:

1 – Rodzaje, gatunki, szczepy probiotyków

Termin probiotyczny odnosi się do ogromnej liczby  mikroorganizmów. Bakterie kwasu mlekowego na przykład są sklasyfikowane w rodzaje (Lactobacillus, Bifidobacterium) potem w gatunki (Lactobacillus casei) i na koniec w szczepy.

Ta naukowa systematyka jest kompleksowa: bakterie nie są sklasyfikowane ze względu na budowę, lecz na swoje działanie. Jednakże kiedy naukowcy zaczęli je badać, nie mieli technologicznej możliwości określenia ich budowy; mogli jedynie obserwować ich działanie w różnych sytuacjach. Tak więc przy rozróżnianiu i późniejszej klasyfikacji bakterii, naukowcy mogli opierać się tylko na zaobserwowanej aktywności. „Problem” przy tej klasyfikacji stanowi konieczna reklasyfikacja w przypadku odkrycia nowych właściwości.

Odkryte dobroczynne działanie probiotyków dotyczy tylko niektórych specyficznych typów bakterii. Nie można bowiem twierdzić, że wszystkie szczepy probiotyczne, czy nawet specyficzne gatunki mają taki sam wpływ na zdrowie.
2 – Postać probiotyków w produktach żywnościowych

Działanie probiotyków może się różnić w zależności od postaci i sposobu dodawania do produktu żywnościowego, a przez to od postaci w jakiej są trawione (same czy łącznie z innymi mikroorganizmami, w żywności, w lekarstwie, w dodatkach do żywności lub suplementach...)
3 – Kategoria populacji

Biorąc pod uwagę fakt, że każdy z nas ma swoją własną konfigurację flory bakteryjnej, probiotyki niekoniecznie będą wykazywały te same oddziaływania u każdego członka populacji. 
W szczególności różnice dotyczyć będą różnych grup wiekowych. Z tego powodu niektóre bakterie wykazywały dobroczynne działanie jedynie na niemowlęta i małe dzieci. Jest to przypadek kiedy bakterie miały wpływ na czas trwania biegunki. Osoby starsze także są grupą docelową jeśli chodzi o probiotyki, ponieważ ich funkcje życiowe są generalnie osłabione. W toku jest europejski program badań nad dobroczynnym działaniem probiotyków na osoby starsze, poprzez odnawianie i wzmacnianie aktywności ich flory bakteryjnej.

Ograniczenia techniczne związane z produkcją na skalę przemysłową i wprowadzaniem na rynek żywności probiotycznej

W celu wprowadzenia probiotyków do produktów żywnościowych wybrane szczepy bakterii kwasu mlekowego muszą przeżyć i być aktywne podczas procesu produkcji i transportu, jak również w czasie przechowywania w środowisku, które dalekie jest od optymalnych warunków laboratoryjnych. Przeżywalność podczas wprowadzania na rynek jest różna w zależności od szczepów bakterii kwasu mlekowego.

W europejskich projektach badawczych podejmowane są próby zdefiniowania warunków technologicznych, które umożliwią wprowadzenie na rynek tak wielu produktów zawierających aktywne probiotyki jak to tylko możliwe. Prowadzone są też prace nad wyborem wystarczająco odpornych szczepów oraz nad określeniem odpowiednich procesów przemysłowych i marketingowych.

Zastosowanie pod kontrolą

Zanim producent doda bakterie do swoich produktów musi uzyskać zezwolenie rządowe. Będzie mógł stosować bakterie na podstawie ich przynależności do gatunku/rodzaju, który został uznany za bezpieczny.

Ponadto w Europie ustanowione zostały regulacje prawne zapobiegające umieszczaniu niewłaściwej informacji na opakowaniu. W szczególności dotyczy to stwierdzeń mówiących o dobroczynnym działaniu niektórych komponentów produktu.

Jest oczywiste, że odkrycie korzyści zdrowotnych, jakie przynoszą specyficzne bakterie nie prowadzi automatycznie do wprowadzenia na rynek produktów żywnościowych dostępnych dla konsumentów.

Rezultaty i perspektywy

Badania prowadzone w ramach finansowanych projektów europejskich przyczyniają się do odkrywania i pogłębiania wiedzy na temat probiotycznych bakterii kwasu mlekowego. Możemy być pewni, że nie są one szkodliwe oraz, że niektóre z nich rzeczywiście wykazują dobroczynny wpływ na zdrowie ludzkie. Jednakże jest to dopiero początek badań nad probiotykami i powinny one być kontynuowane.

Poniżej wymieniamy kilka przykładów z prowadzonych obecnie badań w tej dziedzinie:

· Modyfikacja genetyczna: stwarza możliwości wzmocnienia obecnego dobroczynnego oddziaływania bakterii probiotycznych: nie oznacza to, że bakteriom zostaną dodane nowe funkcje. Efekt ten będzie korzystny dla konsumentów, mimo że w Europie są oni bardzo nieprzychylnie nastawieni do manipulacji genetycznych.

· Bakterie probiotyczne jako nośniki dostawcze: bakterie probiotyczne podlegają obecnie badaniom dotyczącym ich roli w dostarczaniu żywych nośników szczepionkom, enzymom lub środkom do zwalczania drobnoustrojów ze względu na ich działanie w przewodzie pokarmowym.

Ostatecznie w styczniu 2001 rozpoczęty został współfinansowany przez Komisję Europejską projekt „Concerted Action” pod nazwą PROEUHEALTH, który jednoczy 42 badaczy z 12 krajów europejskich, a jego celem było: zgromadzenie wiedzy na temat mikroflory bakteryjnej, roli probiotyków i ich wpływu na ludzkie zdrowie. W skład programu wchodzi pięć komplementarnych projektów. Zawierają one wszystkie aspekty opracowywania żywności probiotycznej, od określenia bakterii probiotycznych w oparciu o ich DNA (a nie na podstawie ich działania), aż po opracowanie technik produkowania szerszej gamy żywności probiotycznej (patrz: lista projektów). Uczestnicy projektu zobowiązali się ujawnić wyniki swoich badań innym naukowcom, jak również firmom i konsumentom. 

Probiotyki są obecnie głównym przedmiotem zainteresowania europejskich naukowców i pozostaje tylko czekać na rezultaty prowadzonych przez nich badań.

Probiotyki i związane z nimi projekty finansowane przez Unię Europejską

PROJEKTY UKOŃCZONE:

FAIR-CT96-1028

Prezentacja funkcji odżywczej żywności probiotycznej (PROBDEMO)

Koordynator projektu: Prof. Tiina Mattila-Sandholm  

VTT Biotechnology,  

P.O. Box 1501, 

FIN-02044 VTT, FINLAND  

e-mail: tiina.mattila-sandholm@vtt.fi  

Tel.: +358 9 456 5200  

Fax: +358 9 455 2103 

· patrz  „Prawda o jogurcie” (FFE 429/01/CG15)

FAIR-CT95-0433

Mechanizmy molekularne przeciwdziałające kolonizacji bakterii Clostridium difficile oraz Clostridium perfringens (ClostResist)

Koordynator projektu: dr Tuomo Karjalainen

Université de Paris-Sud, Faculté de Pharmacie, Département de Microbiologie,

5 rue JB Clément, Tour E1, 3e étage, 92296 Châtenay-Malbry cedex, France

e-mail: tuomo.karjalainen@cep.u-psud.fr
tel: 00 33 1 46 83 55 49

fax ; 00 33 1 46 83 58 83

· patrz „W poszukiwaniu ochrony przed złymi bakteriami” (FFE 428/01/CG14)

FAIR-CT97-3035

Opracowanie i zastosowanie podejścia molekularnego do badania ludzkiej flory bakteryjnej w aspekcie diety i zdrowia (DIFE)

Koordynator projektu: prof. M. Blaut 

Gastrointestinale Mikrobiologie, Deutsches Institut für Ernähungsforschung

Artur-Schneuert-Alee 114-116, Niemcy

e-mail: Blaut@www.dife.de
tel: +49 33200 88470

fax: +49 33200 88407

· patrz: „Mikroorganizmy w jelicie grubym – poznawanie ich lepiej” (FFE 437/01/CG17)

FAIR-PL98-4230

Flora jelitowa: dobroczynny i szkodliwy wpływ na równowagę odżywczą i dietę organizmu gospodarza (INFLORA)

Koordynator projektu: dr Tuomo Karjalainen

Université de Paris-Sud, Faculté de Pharmacie, Département de Microbiologie,

5 rue JB Clément, Tour E1, 3e étage, 92296 Châtenay-Malbry cedex, France

e-mail: tuomo.karjalainen@cep.u-psud.fr
tel: 00 33 1 46 83 55 49

fax ; 00 33 1 46 83 58 83

FAIR-CT97-3181

Nowe metody studiowania diety i procesu wykształcania się jelita we wczesnym okresie życia (MEDIGUT)

Koordynator projektu: dr Christine Edwards

Depatrment of Human Nutrition, Yorkihill Hospitals, Glasgow G3 8SJ, Wielka Brytania

e-mail: caeln@clinmed.gla.ac.uk
tel: +44 141 201 0711

fax: +44 141 201 9275

· patrz: „Co się dzieje w brzuszku twojego dziecka?” (FFE 409/01/CG7)

FAIR-CT97-3142

Nowatorskie dodatki do żywności oraz bioaktywne związki z mleka w inżynierii odżywiania (NOFA)

Koordynator projektu: dr Joachim J. Schmitt

Patron badań, Numico Research Group Germany,

Milupa GmbH & Co. KG Bahnstrasse 14-30, 61381 Friedrichsdorf, Niemcy 

e-mail: Joachim.Schmitt@milupa.de
tel: +49 6172 99 14 56

fax: +49 6172 99 18 62

PROJEKTY W TOKU

QLK1-1999-00346

Synbiotyki a zapobieganie nowotworom u ludzi (SYNCAN)

Koordynator projektu: dr Jan Van Loo

Tiense Suikerreffinaderij NV, ORAFTI, Aandorenstraat 1, B-3300 Tienen, Belgia

e-mail: jan.van.loo@orafti.com
tel: +32 16 801213

fax: +32 16 801308

PROJEKTY PROEUHEALTH

QLK1-2000-00563

Opracowanie i zastosowanie wysokowydajnych metod molekularnych do badania związków między ludzką florą jelitową a dietą i zdrowiem

Koordynator projektu:  prof. Michael Blaut

Gastrointestinale Mikrobiologie, Deutsches Institut für Ernähungsforschung

Artur-Schneuert-Alee 114-116, Niemcy

e-mail: Blaut@www.dife.de
tel: +49 33200 88470

fax: +49 33200 88407

QLK1-2000-00563

Probiotyki a zaburzenia układu pokarmowego – kontrolowane próby na pacjentach z Unii Europejskiej (PROGID)

Koordynator projektu: prof. Fergus Shanahan

University College Cork, Irlandia

e-mail: nfbc@ucc.ie
QLK1-2000-00146

Szczepy probiotyczne o właściwościach prozdrowotnych (DEPROHEALTH)

Koordynator projektu: dr Annick Maercenier

Institut Pasteur, Lille, Francja

e-mail: annick.mercenier@pasteur-lille.fr
QLK1-2000-00067

Żywność funkcjonalna, Mikroflora jelitowa oraz Zdrowe starzenie się (CROWNALIFE) – PROEUHEAlTH

http://www.vtt.fi/virtual/proeuhealth/consumerplatform/project4/index.htm
koordynator projektu: prof. Joёl Doré

INRA Domaine de Vilvert, 78352 Jouy-en-Josas cedex, Francja

e-mail: dore@jouy.inra.fr
tel: +33 1 34 65 24 38

fax: + 33 1 34 65 24 62

QLK-2000-00042

Wzbogacenie wartości odżywczej probiotyków i prebiotyków: technologiczne aspekty żywotności, stabilności i funkcjonalności bakterii i ich funkcji prebiotycznej (PROTECH)

Koordynator projektu: prof. Dietrich Knorr

Berlin University of Technology, Niemcy

e-mail: Dietrich.Knorr@TU-Berlin.de
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