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Probiotyki i prebiotyki - funkcjonalne dodatki
do produkcji lodow

Streszczenie

Lody sa produktem o specyficznych wlasciwosciach fizycznych i chemicznych. Sktadaja sie z ttuszczu,
pecherzykow powietrza i krysztaléw lodu rozproszonych w roztworze biatek, soli, polisacharydéw
i cukréw. Sa bardzo popularnym deserem wsrdd konsumentéw na catym Swiecie. Dzieki unikalnym
wtasciwosciom, mozliwe jest ich wzbogacenie o sktadniki bioaktywne takie jak: bakterie kwasu
mlekowego, btonnik pokarmowy, zamienniki cukru, naturalne przeciwutleniacze oraz pro-
i prebiotyki. W ponizszej pracy scharakteryzowano wybrane probiotyki i prebiotyki wykorzystywane
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w produkcji lodéw. Opisano ich wplyw na fizykochemiczne i sensoryczne cechy produktéw
mrozonych oraz przedstawiono najwazniejsze wtasciwosci prozdrowotne.

Wstep

W ostatnich latach nastapit gwattowny wzrost zainteresowania zywnoscia funkcjonalna. Ludzie
zaczeli zwracac coraz wieksza uwage na wartosci odzywcze i prozdrowotne spozywanych produktéw.
Staty sie one Zréditem skladnikdéw zapobiegajacych wystepowaniu wielu choréb m.in. nadcisnienia
tetniczego, cukrzycy, otylosci a nawet niektérych typow nowotworéw (BANDINI I IN., 2010).

Na przestrzeni ostatnich lat powstato wiele definicji zywnosci funkcjonalnej. Amerykanska Rada ds.
Nauki i Zdrowia opisuje ja jako zywnos¢, ktéra poza dostarczaniem podstawowych sktadnikow
odzywczych, zapewnia dodatkowe korzysci zdrowotne dla ludzi, podczas jej regularnego spozywania
w zalecanych proporcjach. Zywno$¢ funkcjonalna musi zawiera¢ przynajmniej jeden zwiazek, ktory
wspiera prawidtowe funkcjonowanie organizmu lub zmniejsza ryzyko wystepowania choréb
przewlektych. Produkt spozywczy moze by¢ uznany za funkcjonalny, jezeli: jest fortyfikowany
substancjami odzywczymi (np. witaminami, mineratami, pierwiastkami s$ladowymi
i przeciwutleniaczami) lub sktadnikami prozdrowotnymi (pre- i probiotyki), usunieto w nim jeden lub
wiecej sktadnikow wywierajacych niekorzystny wplyw na zdrowie (np. ttuszcze trans) oraz jest
wzbogacony o jedna lub wiecej substancji m.in. kwasy ttuszczowe omega- 3 i sprzezony kwas
linolowy (BIGLIARDI I GALATI, 2013).

Na rynku $wiatowym istnieje wiele produktéw spetniajacych wymogi dla zywnosci funkcjonalne;j.
Najwiecej z nich jest produkowanych przez przemyst mleczarski, cukierniczy i piekarniczy. Liczne
dodatki prozdrowotne wystepuja rowniez w napojach bezalkoholowych i odzywkach dla niemowlat.
Najczesciej wystepujacymi dodatkami sg probiotyki, nastepnie witaminy, zwigzki mineralne,
pierwiastki sladowe i prebiotyki. Spozycie zywnosci prozdrowotnej w duzej mierze zalezy od
swiadomosci konsumentow dotyczacej zasad prawidlowego odzywiania, bezpieczenstwa witaczonych
sktadnikéw odzywczych oraz jakosci sensorycznej produktu. Wzbogacanie zywnosci w skladniki
bioaktywne moze by¢ przeprowadzone poprzez ich bezposredni dodatek do produktu, przy uzyciu
innych substancji bogatych w dany sktadnik (przypraw, owocéw lub migzszu roslinnego) lub za
pomoca specjalnie opracowanych nosnikéw jadalnych (mikrokapsutek, filméw i powlok). Ponadto,
mimo prozdrowotnych wlasciwosci, produkt powinien speinia¢ szereg dodatkowych kryteriéw takich
jak: zwiekszenie stabilnosci, przedtuzenie okresu trwatosci, bezpieczenstwo zdrowotne oraz
udowodniona (najlepiej klinicznie) biodostepnos¢ i funkcjonalno$¢ zastosowanych dodatkéw
(SOUKOULIST'IN., 2014).

W Polsce lody probiotyczne sa postrzegane jako nowos¢, ktora cieszy sie najwiekszym powodzeniem
wsrod miodych ludzi. Do najpopularniejszych smakow naleza: waniliowe, czekoladowe, truskawkowe,
jagodowe, bananowe, tiramisu i o smaku owocow lesnych (PALKA, 2015). Na $wiecie najbardziej
popularne sa lody zawierajace Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbureckii ssp.
bulgaricus (SADY I IN., 2016). Produkty zawierajace probiotyczne mikroorganizmy sa najbardziej
popularne w krajach Europy Pdéinocnej i Skandynawii, ze wzgledu na dlugoletnie tradycje
spozywania produktéow poddanych procesowi fermentacji (BHADORIA I MAHAPATRA, 2011). Lody
zawierajace pre- i probiotyki naleza do produktéw niszowych, wciaz nie odgrywajacych znaczacej
roli wsréd produktéw funkcjonalnych, na rynku europejskim (SAXELIN, 2008).

Lody jako nosniki skladnikow prozdrowotnych



Lody spozywcze sa znane i popularne na calym swiecie juz od przeszto 300 lat. Ich historia jest Scisle
zwigzana z rozwojem chtodnictwa, jednak popularnos¢ zyskaty dopiero w XIX wieku, bedac wéwczas
produktem sprzedawanym w kawiarniach, restauracjach i bezposrednio na ulicach. Wynalezienie
nowych metod zamrazania i wprowadzenie produkcji przemystowej, rozpowszechnity na szeroka
skale wytwarzanie lodéw. Weszly one na state do diety ludzi wraz z poczatkiem 1920 roku
(DZWOLAK I ZIAJKA, 1993). Obecnie na rynku krajowym wystepuja réznorodne lody i desery
mrozone. Wedtug definicji zawartej w PN-A-86431: ,lody to produkty otrzymane z emulsji thuszczu
i biatka z dodatkiem innych surowcéw i substancji zgodnie z odpowiednimi przepisami oraz produkty
otrzymane z mieszaniny wody, cukru i innych surowcoéw i substancji, poddane pasteryzacji,
zamrozone, przeznaczone do bezposredniego spozycia lub po ich przechowywaniu”. W zaleznosci od
sktadu surowcowego mozemy wyroznic: lody produkowane z uzyciem nabiatu, lody niezawierajace
produktéw pochodzenia zwierzecego, gelato (lody w stylu wtoskim produkowane z uzyciem zottek jaj
kurzych), mrozone jogurty zawierajace bakterie kwasu mlekowego, sorbety na bazie owocéw lub
szerbety (z niewielkim dodatkiem mleka badz Smietany), ,lizaki lodowe” produkowane przy uzyciu
syropu cukrowego lub lody owocowe zawierajace w swoim skladzie sok z owocow. Wszystkie
powyzsze rodzaje lodow charakteryzuje stodki smak oraz mozliwos¢ spozycia bezposrednio po
zamrozeniu, co odréznia je od innych mrozonych produktéw (CLARKE, 2012).

Ze wzgledu na dostepnos¢ na calym swiecie, duza popularnos¢ i walory sensoryczne, lody moga by¢
zrodtem sktadnikéw bioaktywnych. Ponadto niskie temperatury procesu i przechowywanie produktu
w stanie zamrozonym umozliwiaja dtugotrwate zachowanie cech fizykochemicznych lodow. Stata
niska temperatura (GORAL I IN., 2017) i brak dostepu $wiatla m.in zmniejszaja uszkodzenia
komorek bakterii probiotycznych (SOUKOULIS I IN., 2014).

Probiotyki

Wedlug FAO/WHO (2002) probiotyki to zywe mikroorganizmy, ktére podawane w odpowiedniej ilosci,
przynosza korzysci zdrowotne dla gospodarza. Definicja ta zostata powszechnie zaakceptowana i do
2014 roku ulegta jedynie drobnym modyfikacjom gramatycznym (SANCHEZ I IN., 2016). Podlega
ona jednak ciaglym dyskusjom. Pewne jest, ze efekty zdrowotne odziatywania probiotykdw musza
by¢ udowodnione badaniami klinicznymi prowadzonymi na ludziach. Analizy prowadzone na
zwierzetach iin vitro wykazuja jedynie ich mozliwe odzialywania. Wtasciwosci prozdrowotne
probiotykéw musza dotyczy¢ konkretnego szczepu bakterii. Mikroorganizmy w obrebie jednego
gatunku, nawet blisko spokrewnionych szczepéw moga wywolywac¢ odmienne efekty fizjologiczne
(DE VRESE I SCHREZENMEIR, 2008). Definicja probiotykéw zaproponowana przez FAO/WHO
zostala przyjeta przez wiele organizacji m.in. International Scientific Association for Probiotics and
Prebiotics (ISAPP), World Gastroenterology Organization (WGO), Codex, Institute of Food
Technologists (IFT) i European Food Safety Authority (EFSA) (SANCHEZ 1 IN., 2016).

Do probiotykow najczesciej stosowanych u ludzi naleza m.in.: niektdre szczepy bakterii nalezace do
rodzaju: Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus i Propionibacterium oraz niektore gatunki
drozdzy jak na przyktad S. boulardii czy S. cerevisiae (SANCHEZ I IN., 2016). Wiekszo$é
probiotycznych bakterii nalezy do rodzajéw Lactobacillus i Bifidobacterium. Lactobacillus sa to
gram-dodatnie mikroorganizmy, niesporujace, pateczki, prowadzace fermentacje glukozy tylko do
kwasu mlekowego lub do kwasu mlekowego, etanolu (octanu) i CO,. Bifidobacterium sa
gram-dodatnimi pateczkami (w ksztalcie litery V lub Y), nie wytwarzajacymi przetrwalnikéw
(JEDRZEJCZAK-KRZEPKOWSKA I BIELECKI, 2011; ZIELINSKA I IN., 2012). Bifidobacterium
(podobnie do Lactobacillus)stanowia znaczna czes¢ naturalnej mikroflory jelitowej u ludzi (wystepuje
az 12 gatunkow). Ich liczba w okreznicy dorostego, zdrowego cztowieka wynosi 10'°- 10" jtk/g,
a najwieksza ich liczba wystepuje u noworodkéw (95% catej mikroflory jelitowej). Wiekszos¢



szczepow Bifidobacterium jest Scisle beztlenowych (DE VRESE I SCHREZENMEIR, 2008).

Mimo wysokiej zawartosci ttuszczu i cukru, lody sa powszechnie uwazane za dobre zZrodto wartosci
odzywczych, dzieki dodatkowi mleka i owocéw. Wprowadzenie kultur probiotycznych czyni je
zywnoscia funkcjonalna. Regularne spozywanie bakterii szczepu Bifidobacterium lactis Bb-12
zmniejsza zywotnos$¢ chorobotworczych drobnoustrojéw jamy ustnej i zapobiega préchnicy zebow
(CRUZTIN., 2009). Istnieje wiele udokumentowanych klinicznie dowodow na korzystne odzialywanie
probiotykdow na organizm cztowieka. Najwiecej z nich dotyczy przewodu pokarmowego i efektéw
immunomodulacyjnych (Rys. 1) (NOWAK I IN., 2010).
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Rys. 1. Wybrane efekty prozdrowotne mikroorganizmdéw pro biotycznych.
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