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Jakos¢ mikrobiologiczna mlecznych produktéw dietetycznych

Microbiological quality of dietary milk products
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Wstep. Mleczne produkty dietetyczne powinny by¢ bezpieczne.
Nieodpowiednio dobrana liczba pateczek mlekowych z rodzaju Lactobacillus
spp. nie gwarantuje pozytywnego efektu zdrowotnego. Produkty te powinny
by¢ takze wolne od mikroflory chorobotwérczej.

Cel. Ocena bezpieczenstwa mlecznych produktéw dietetycznych
stosowanych jako regulatory perystaltyki jelit, wykorzystywanych w leczeniu
zywieniowym oraz w redukcji poziomu cholesterolu we krwi.

Materiat i metoda. Badaniom poddano produkty mleczne regulujace
perystaltyke jelit, wzmacniajace funkcjonowanie uktadu immunologicznego,
obnizajace poziom cholesterolu w organizmie. Zakres badan obejmowat:
oznaczenie liczby, pateczek mlekowych z rodzaju Lactobacillus spp., liczby
koagulazo-dodatnich Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis oraz
grzybow.

Wyniki i wnioski. Badania wykazaty wyzsza liczbe pateczek Lactobacillus
w suplementach A i C zawierajgcych dodatki smakowe w pordéwnaniu
z napojami naturalnymi. Jedynie produkt A wykazywat wymagany dla
efektu prozdrowotnego, poziom bakterii fermentacji mlekowej. Nie wszystkie
produkty mozna byto zakwalifikowa¢ do grupy bezpiecznych. Napoje
jogurtopodobne E wykazywaty obecnod¢ gronkowcdw na poziomie ponad
2 log jtk/ml, a napoje B obecnos¢ grzybdw strzepkowych oraz enterokokéw
miedzy 1,88 a 3,95 log jtk/g.

Stowa kluczowe: mleczne produkty dietetyczne, bakterie fermentacji
mlekowej, bakterie chorobotwércze, bezpieczenistwo zdrowotne

Introduction. Dietary milk supplements should be safe. Inadequate choice
of LAB count may not guarantee positive health effect. Diet supplements
should also be free of pathogenic micro-flora.

Aim. Safety assessment of dietary milk products used as intestinal
peristalsis regulators, applied in therapeutic nutrition and in reduction of
blood cholesterol level.

Material and method. This study examined milk products regulating
intestinal peristalsis, boosting the immune system, and lowering cholesterol.
The tests performed included the count of: Lactobacillus spp., coagulating-
positive Staphylococus aureus, Enterococcus faecalis, and fungi.

Results and conclusions. The results showed a higher count of
Lactobacillus in A and K supplements with flavor additives in comparison
to natural beverages. Only the A product had the fermentation bacteria
count sufficient to ensure the desired health effect. Not all products were
dassified as safe. E Yogurt-like products revealed 2 log jtk/ml Staphylococus
levels, whereas B beverages contained fungi and Enterococus spp. ranging
from 1.88 to 3.95 log cfu/g.
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Wykaz skrotéow

jtk — jednostki tworzgce kolonie
cfu — colonia formation union

Wprowadzenie

Mleczne produkty dietetyczne sa znaczacym
dodatkiem dla 0s6b z zaburzeniami perystaltyki jelit,
wysokim poziomem cholesterolu lub dysfunkcjami
przewodu pokarmowego. Produkty te, najczesciej
w postaci ptynnej zawierajg rozne gatunki i wielkosé
populacji bakterii fermentacji mlekowe;j.

Dostepne mleczne produkty wspomagajace
zaréwno perystaltyke jelit jak i prawidlowa gospo-
darke lipidowa organizmu to przewaznie preparaty
wytwarzane z surowca mlecznego, ktore podawane sg
w formie napojow zawierajacych kultury probiotyczne
oraz substancje pochodzenia ro§linnego.

Bakterie fermentacji mlekowej o charakterze pro-
biotykéw mig¢dzy wieloma funkcjami prozdrowotnym
azwlaszcza w prewencji schorzen jelitowych wykazuja
réwniez i aktywnos$¢ w prewencji choréb krazenia

[1,2,3,4,5,6,7].
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W celu uzyskania pozadanych efektéw zdro-
wotnych poziom tych bakterii powinien by¢ $cisle
okreslony zaréwno w preparatach farmaceutycznych
i suplementach diet. W tych pierwszych poziom mi-
kroorganizméw probiotycznych powinien wynosic ok.
10°-10'9jtk. Nieodpowiednio dobrana liczba pateczek
mlekowych nie gwarantuje w stosunku do organizmu
konsumenta efektu zdrowotnego. Ponadto preparaty
te powinny by¢ bezpieczne — pozbawione mikroflory
chorobotworcze;j.

Cel badan

Ocena bezpieczenstwa mlecznych produktow
dietetycznych stosowanych jako regulatory perystal-
tyki jelit, wykorzystywanych w leczeniu zywieniowym
oraz w redukeji poziomu cholesterolu we krwi. Oceny
dokonano poprzez poréwnanie wymaganej i obecnej
w produktach liczby kultur probiotycznych oraz przez
zbadanie mozliwosci obecnosci bakterii 1 grzybow
wzglednie patogennych w tych produktach.

Materiat i metody

Do badan pobierano prébki z napojow: reguluja-
cych perystaltyke jelit i wzmacniajgcych funkcjonowa-
nie uktadu immunologicznego (A, C), obnizajacych
poziom cholesterolu (B, D), stosowany w réznych
schorzeniach przewodu pokarmowego (E). Badane
produkty pochodzily od trzech r6znych producentow
i oznaczone zostaly symbolami od A do E.

Produkt A — napdj zawierajacy w sktadzie mleko
odttuszczone, szczepy Lactobacillus delbrueckii spp.
bulgaricus 1 Lactobacillus caset DN-114 001 defensis
w deklarowanych ilosciach 10”1 10'?jtk/ml. Dodatko-
wo nap6j A charakteryzowata obecnos¢ paciorkowcow
Streptococcus thermophilus w ilosci 10'° jtk, preparat
owocowy, cukier, woda, sok owocowy skrobia kuku-
rydziana kwas cytrynowy, barwniki naturalne.

Produkt B —to jogurt zawierajacy roslinne stanole
o wysokiej skutecznosci w obnizaniu poziomu LDL
w surowicy krwi.

Produkt C — napdj o charakterze zmodyfikowa-
nego jogurtu z dodatkowym szczepem probiotycznym
Bifidobacterium DN-173 010 defensis, na bazie mleka
pasteryzowanego z substancjami barwigcymi, stabili-
zujacymi i wsadem owocowym.

Produkt D - sktadat sie z mleka odtluszczonego,
preparatow owocowych, szczepéw Lactobacillus del-
brueckii spp. bulgaricus + Streptococcus salivarius spp.
thermophilus, btonnika, sztucznych $rodkéw stodza-
cych i stabilizatoréw, steroli roslinnych.

Produkt E — napdj o charakterze jogurtu pitne-
go, zawierajacy biatka serwatkowe, meltodekstryny
i sacharoze, btonnik pokarmowy, witaminy i sole
mineralne, choling oraz szczepy probiotyczne.

Badaniom poddawano po 3 prébki z kazdego ro-
dzajunapojow. W przypadku produktéw A i C analiza
mikrobiologiczna obejmowata napoje smakowe takie
jak: truskawkowe, wisniowo-zurawinowe i zawieraja-
ce wsad z owocow lesnych, a produktu C — sliwkowe
i truskawkowe.

Zakres badan obejmowat:
— oznaczenie paleczek mlekowych z rodzaju Lacto-
bacillus
— oznaczenie liczby koagulazo — dodatnich Staphy-
lococcus aureus
— oznaczenie liczby Enterococcus faecalis
— oznaczenie liczby grzybow

W badanych produktach oznaczano obecnos¢
zywych komorek Lactobacillus ptytkowa, stosujac
pozywke agarowa MRS (wedtug de Mana, Rogosy
i Sharpa). Po zestaleniu pozywki, odwrécone ptytki
umieszczano w wilgotnej komorze, w srodowisku ga-
zowym wzbogaconym w CO,,w pojemniku do hodowli
beztlenowej Anaerocult C. Inkubacj¢ prowadzono
w temperaturze 30+2°C przez 48h.

Liczbe Staphylococcus aureus wykonywano poprzez
zastosowanie podtoza agarowego Baird Parker RPF
firmy bioMérieux, wedlug PN - 93/A — 86034/13.
Liczbe gronkowcow odczytywano po 48 godzinach
hodowli w 37+2°C

Do oznaczania liczby Enterococcus faecalis sto-
sowano metode oznaczania na podtozu D-coocosel.
Odczyt wynikéw dokonywano po 48 godzinnej ho-
dowli w teperatturze 370x£2°C. Grzyby strz¢pkowe
inkubowano na pozywce YGC z chloramfenikolem
przez 96h w temperaturze 25+2°C.

Wyniki badan

Stwierdzono, ze poziom szczepdw probiotycznych
z rodzaju Lactobacillus wahat si¢ od 4,0 log jtk/ml
do 9,9 log jtk/ml w badanych napojach. Najwyzszy
poziom mikroflory probiotycznej stwierdzono w na-
pojach stosowanych do pobudzenia perystaltyki jelit
A oraz obnizania poziomu cholesterolu C (ryc. 1).
Srednia liczba pateczek z rodzaju Lactobacillus spp.
w produktach A i E wahata sie w zaleznosci od rodzaju
dodatku smakowego od 8,15 do 9,39 log jtk/g (ryc. 2).
Poziom pateczek mlekowych ponizej 6 log jtk/g stwier-
dzono w napojach przeznaczonych do obnizania po-
ziomu cholesterolu D i przeznaczonych do zywienia
dojelitowego w warunkach domowych E.

Z uzyskanych danych wynika, ze dodatki do diet
o szczegblnym znaczeniu zywieniowym — przeznaczo-
ne do obnizania poziomu cholesterolu oraz zywienia
dojelitowego wykazujg niewielka liczbe bakterii
wzglednie beztlenowych wplywajacych na bezpieczen-
stwo tych preparatow. Najwyzszy poziom Staphylococ-
cus aureus stwierdzono w napojach jogurtopodobnych
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Ryc. 1. Maksimum i minimum liczby Lactobacillus spp. w produktach
dietetycznych (log jtk/ml)

Fig. 1. Maximum and minimum amount of Lactobacillus spp. in dietary
products (log cfu/g)
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Ryc. 2. Liczba Lactobacillus spp. w produktach A i C (log jtk/ml)
Fig. 2. Lactobacillus spp. count in A and C products (log cfu/qg)

E przeznaczonych do zywienia dojelitowego. Liczba
gronkowcow wahata sie od 2,34 do 2,69 log jtk/g
(tab. I). Produkty D i B nie zawieraty gronkowcéw
w liczbie przekraczajacej 100 jtk/g. W produkcie B ani
minimalny ani maksymalny poziom gronkowcéw nie
stanowit zagrozenia zdrowotnego (tab. I). Produkty
probiotyczne A i C nie wykazywaty obecnosci Staphy-
lococcus aureus w zadnej badanej prébee.

We wszystkich probkach B stwierdzono obecnosé
enterokokow. Ich liczba wahata sie od 1,88 do 3,95 log
jtk/g.

Preparaty D i B charakteryzowata obecnos¢ grzy-
béw strzepkowych. Maksymalne wielkosci populacji
tych mikroorganizméw przekraczaly 4,59 log jtk/g
w 10% badanych prébek suplementéw B.

Z uzyskanych danych wynikato, Ze suplementy B,
D i E, nie spetniaja wymagan w zakresie obecnosci w
sktadzie minimalnych dawek szczepdéw koniecznych
do uzyskania efektu probiotycznego.

Tabela I. Poziom mikroflory wzglednie beztlenowej w suplementach diet o
szczegblnym znaczeniu zywieniowym
Table I. Count of facultative anaerobic micro-flora in special diet supplements

. Warto$¢ mini- Wartos¢
Slc:rjnzzétslij- Rodzaj mikroorganizméw malna : maksymalna
Log jtk.g-1

A Enterococcus sp. 0 0
Staphylococcus aureus 0 0
Grzyby strzepkowe 0 0

B Enterococcus sp. 1,88 3,95
Staphylococcus aureus 1.0 2,0
Grzyby strzepkowe 2,0 4,59

C Enterococcus sp. 0 0
Staphylococcus aureus 0 0
Grzyby strzepkowe 0 15

D Enterococcus sp. nb nb
Staphylococcus aureus 1,0 2,0
Grzyby strzepkowe 1.0 3,47

E Enterococcus sp. nb nb
Staphylococcus aureus 2,34 2,69
Grzyby strzepkowe 0 1.3

Dyskusja

Poziom probiotycznych pateczek kwasu mle-
kowego powinien w zywnosci wynosi¢ co najmniej
107-108 jtk zywych i aktywnych [8].

Prowadzone badania wykazuja, ze dla uzyskania
szybkiego efektu medycznego zwigzanego z dziata-
niem bakterii probiotycznych konieczne jest wpro-

wadzenie do dziennej diety populacji tych bakterii
o liczebnosci od 10° do 102 [9].

Oile bakterie stosowane w produkcji jogurtéw nie
wykazuja wielu cech probiotyku, o tyle juz dodatek
wyselekcjonowanych szczepéw powoduje, ze napodj
mozna uznaé za wykazujacy dziatanie prozdrowot-
ne. Z tych wzgledéw za probiotyczne moznaby byto
uznac napoje A, C, D, gdyby nie fakt, ze w produktach
D i C deklarowany przez producenta i faktyczny po-
ziom bakterii probiotycznych w napojach r6znig sie
w niektdrych znacznie od zaktadanych. Dotyczy to
zwlaszcza napojow C, w ktérych wystepujaca réznica
miedzy wymaganymi, a ocenianymi w trakcie badan
wynosi od 3,5 do 4 log jtk/g.

W trakcie badan stwierdzano wyzsze wartosci
pateczek Lactobacillus w suplementach A i C zawie-
rajacych dodatki smakowe w poréwnaniu z napojami
naturalnymi (ryc. 2).

Napoje B i E nie zawieraja szczepdw probiotycz-
nych ale obecno$¢ wprowadzanych bakterii fermenta-
cji mlekowej powinna wykazywac okreslony poziom,
w celu zagwarantowania skutecznego, pozytywnego
oddzialywania.

Zawarte w produkcie dietetycznym E witaminy,
sole mineralne, cholina, a w produkcie B roslinne
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stanole, to substancje stymulujace rozw6j mikroorga-
nizméw. Sg one zaliczane do czynnikéw powodujacych
intensywny wzrost drobnoustrojow. Niebezpieczen-
stwo ich obecnosci w produktach wynika z faktu,
ze zakladana przez producenta stymulacja wzrostu
bakterii fermentacji mlekowej dotyczy¢ moze nie
tylko tych bakterii, ale takze mikroflory wzglednie
patogennej.

Samo natomiast wprowadzenie szczepu Lacto-
bacillus caesei do produktéw C, takze nie musi stanowié
gwarancji uzyskiwania pozytywnych efektéw dziata-
nia tych pateczek w prewencji schorzen, jezeli jego
stezenie w produkcie nie jest dostateczne [ 10,11 ]. De-
klarowanym zatozeniem producentéw suplementéw
A1 Cjest obecnos¢ 1010tk /g szczepéw probiotycznych
w produktach. W niniejszych badaniach wykazano,
ze maksymalne wartosci tych bakterii osiagaty ten
poziom tylko w produktach A, przekraczajac wartos¢
9 log jtk/g. Kunachowicz i wsp. (2002) wskazujg na
fakt, ze nie nalezy traktowac preparatow jako prozdro-
wotnych jezeli nie zawierajg szczepéw o szczegdlnych
whasciwosciach probiotycznych [ 12]. Z definicji wyni-
ka, ze nie wszystkie bakterie fermentacji mlekowej sg
probiotykami—jedynie niektdre szczepy wyizolowane
z organizmu ludzkiego, zarejestrowane w migdzyna-
rodowej kolekcji szczepow.

Jednakze doniesienia literaturowe wskazuja na
fakt, ze drobnoustrojami o znaczacej efektywnosci
w obnizaniu poziomu cholesterolu we krwi sg pateczki
mlekowe nie posiadajgce cech probiotycznych, wiec
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