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Powszechnie znane pojecia takie jak probiotyki, prebiotyki i synbiotyki, zostaty zdefiniowane
w 1995 roku przez Gibson i Roberfroid, a w ostatnich latach zrewidowane przez panel ekspertow
ISAPP (ang. International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics). Tymczasem termin
postbiotyki jest stosunkowo nowy, jego definicje sformutowato Miedzynarodowe Stowarzyszenie
Naukowe ds. Probiotykéw i Prebiotykow (ISAPP) w 2019 roku. Panel ekspertéw zaproponowat, aby
postbiotyk okresla¢ jako ,preparat zawierajgcy martwe drobnoustroje i/lub ich sktadniki, ktére
wywierajg wplyw na zdrowie gospodarza”. Do otrzymywania postbiotykow czesto uzywa sie
szczepow probiotycznych nalezgcych do niektérych rodzajéw rodziny Lactobacillaceae lub rodzaju
Bifidobacterium. Jednak nie wszystkie postbiotyki sg otrzymywane ze szczepdw probiotycznych. Tym
nie mniej, niezaleznie od zrédta pochodzenia, muszg by¢ bezpieczne dla cztowieka, zatem zaleca sie,
aby szczepy nalezaty do gatunkéw znajdujgcych sie na listach QPS EFSA.

Skuteczne postbiotyki muszg zawiera¢ celowo inaktywowane komarki mikroorganizméw lub skfadniki
komérkowe, z metabolitami lub bez, ktére przyczyniajg sie do obserwowanych korzysci zdrowotnych.
Inaktywacja komoérek moze przebiegaC z uzyciem réznych metod. w tym termicznych,
enzymatycznych, z zastosowaniem ultradzwigekéw lub substancji chemicznych (np. formaliny).
Zgodnie ze stanowiskiem ISAPP postbiotykiem nie sg wyizolowane, oczyszczone metabolity
(np. kwas mastowy, witaminy, krétkotancuchowe kwasy ttuszczowe, bakteriocyny) bez obecnosci
zinaktywowanej biomasy komorek. W odniesieniu do tych zwigzkow nalezy uzywac wtasciwej nazwy
chemicznej. Nie zmienia to jednak faktu, ze mogg one stanowi¢ komponent postbiotyku. Co istotne,
postbiotyk mozna uzyskac jedynie ze szczepdw zidentyfikowanych i scharakteryzowanych (w tym
genetycznie). Produkty otrzymane w wyniku samorzutnej fermentacji przy udziale niezdefiniowanych
szczepodw nie mogg by¢ zastosowane do otrzymania postbiotykow.

Korzystny wptyw postbiotykdéw na zdrowie musi by¢ potwierdzony u docelowych gospodarzy: ludzi,
zwierzgt domowych lub hodowlanych (a dokfadniej u gatunku i subpopulacji). Postbiotyki mogg
odgrywac role ochronng w funkcjonowaniu bariery jelitowej, miedzy innymi zwiekszajgc ekspresje
genu odpowiedzialnego za produkcje mucyny jelitowe;.
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Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych narzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.
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Mogg takze, poprzez wptyw na procesy epigenetyczne, bra¢ udziat w immunomodulacji, regulowaé
funkcje bariery komérkowej nabtonka, a co za tym idzie ogranicza¢ choroby cywilizacyjne. Poza tym
wykazujg dziatanie przeciwzapalne, antypoliferacyjne, hipocholesterolemiczne czy przeciwutleniajgce.
Warto podkresli¢, ze zdaniem ekspertow ISAPP miejscem dziatania postbiotykéw nie muszg byc¢
jelita — moze to by¢ rowniez m.in.: jama ustna, skora, uktad moczowo-ptciowy lub nosogardziel.

Przewaga postbiotykéw nad probiotykami

Gltownym problemem przy produkcji zywnosci probiotycznej jest utrzymanie odpowiedniej zywotnosci
szczepow bakteryjnych podczas procesu produkcyjnego i w trakcie terminu przydatnosci do spozycia.
Zywotno$é bakterii  probiotycznych skorelowana jest ze skfadem matrycy Zywnos$ciowej
(pH, zawartos¢ biatka, ttuszczu i weglowodanéw, aktywnosé wody, obecno$¢ naturalnych substancii
antybakteryjnych), warunkami przetwarzania i przechowywania (czas, temperatura, zawartos¢ tlenu,
materialy opakowaniowe). Postbiotyki sg bardziej stabilne i stwarzajg mniej probleméw
w zastosowaniach przemystowych, co moze dawac¢ producentom zywnosci korzysci technologiczne.
W przypadku postbiotykow, producent moze kontrolowac¢ zaroéwno ilo§¢ dodawanych substancji jak
i sktad preparatu. Ponadto nie wchodzg one w interakcje z matrycg zywnosci lub jej sktadnikami, co
pozwala na wydtuzenie okresu przydatnosci produktéw do spozycia, bez zmian wiasciwosci
sensorycznych produktu. Nie ma takze ryzyka wzajemnych negatywnych oddziatywan miedzy
mikrobiotg starterowg a dodatkowg. Mozna takze dowolnie tgczy¢ postbiotyki uzyskane z hodowli
kilku szczepdw, bez koniecznosci wczeéniejszego sprawdzania interakcji miedzyszczepowych.
Pozostajg one stabilne w szerokim zakresie pH i temperatury, co pozwala na ich dodawanie do
produktow o podwyzszonej kwasowosci oraz przed etapem obrobki termicznej. Minimalizuje to
mozliwo$¢ wtérnych zanieczyszczen mikrobiologicznych. tatwo$¢ zastosowania postbiotykdw
pozwala na poszerzenie asortymentu produktow funkcjonalnych o produkty, w ktérych niemozliwe jest
utrzymanie zywotnosci bakterii probiotycznych. Oprécz wspomnianych zalet, niektére postbiotyki
mogg by¢ celowo dodawane do produktdow ze wzgledu na ich funkcje technologiczne, takie jak
zawartos¢ egzopolisacharydow (EPS), ktére pozytywnie wplywajg na wiasciwosci sensoryczne
i fizyczno-chemiczne produktu koncowego, zapewniajac lepszg teksture i stabilnosc.

Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe postbiotykéow

Postbiotyki, ze wzgledu na swoje wiasciwosci antybakteryjne i dziatanie przeciwgrzybicze, moga
takze petni¢ funkcje zblizone do kultur ochronnych. Dziatanie konserwujgce postbiotykow dotyczy
m.in. hamowania rozwoju patogenéw. Wykazujg one wtasciwosci bakteriostatyczne Iub
bakteriobdjcze zaréwno w stosunku do bakterii Gram-ujemnych jak i Gram-dodatnich, w tym Listeria
monocytogenes, Salmonella sp., Escherichia coli, Helicobacter pylori. Wiasciwosci te sg istotne dla
producentéw zywnosci, ktérzy spetniajgc oczekiwania konsumentéw, ograniczajg stosowanie
konserwantow chemicznych, dgzgc do tzw. czystej etykiety (ang. clean label). Postbiotyki ze wzgledu
na pozytywng role w konserwowaniu zywnosci, w tym ochronie przed patogenami, eradykaciji
biofiiméw bakteryjnych i biodegradacji szkodliwych zanieczyszczeh chemicznych, takich jak
mykotoksyny, pestycydy i inne, stosowano z powodzeniem jako zwigzek przeciwdrobnoustrojowy
w opakowaniach i konserwacji zywnosci.

Ostatnie badania sugeruja, ze stosowanie probiotykéw i kultur ochronnych obarczone jest ryzykiem
transferu gendéw opornosci na antybiotyki do mikrobioty jelitowej, w tym drobnoustrojéw
chorobotwoérczych. Z uwagi na to, ze postbiotyki nie zawierajg zywych komorek takie ryzyko wydaje
sie by¢ zminimalizowane.
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Zastosowanie postbiotykéw w produkcji mleczarskiej

Obecnie obserwuje sie wzrost zainteresowania zaréwno naukowcéw jak i producentdw zywnosSci
mozliwosciami zastosowania postbiotykéw. Badano miedzy innymi mozliwos¢ aplikacji postbiotykéw
bakteryjnych jako biokonserwantow w roznych rodzajach serow. Zastosowanie postbiotykdw
wytworzonych ze szczepow Lactobacillus acidophilus LA-5 i Bifidobacterium animalis BB-12
w produkcji sera mozzarella pozwolito na utrzymanie wysokiej jakosci mikrobiologicznej podczas
przechowywania poprzez znaczgcg redukcje liczby plesni i drozdzy. Zastosowanie postbiotykow
szczepow Lacticaseibacillus rhamnosus (daw. Lactobacillus rhamnosus), Proponibacterium jensenii
pozwolito na ograniczenie wzrostu grzybow nalezgcych do gatunkéw Penicillium commune, Mucor
racemosus, Galactomyces geotrichum i Yarrowia lipolytica w serach pottwardych i Smietanie.
Oceniano réwniez aktywnos¢ antylisteryjng biodegradowalnej folii z dodatkiem postbiotyku
zawierajgcego biologicznie aktywne metabolity, wytwarzane przez Latilactobacillus curvatus P99
(daw. Lactobacillus curvatus P99), w plastrach sera ,Prato”. Opakowanie zawierajgce minimalne
bakteriobdjcze stezenie postbiotyku skutecznie hamowato L. monocytogenes Scott A przez 30 dni.
Decyzje o zastosowaniu w opakowaniu postbiotyku zamiast oczyszczonej bakteriocyny badacze
uzasadnili faktem, ze moze on zawieraé¢ réznorodne substancje przeciwdrobnoustrojowe o mozliwym
dziataniu synergistycznym. Ponadto bezposrednie stosowanie bakteriocyn w zywnosci ma wady,
poniewaz proces oczyszczania tego zwigzku wymaga kosztownych metod, co czyni produkt
drozszym dla konsumenta.

Pomimo wielu obiecujgcych wynikéw badan, konieczne sg dalsze analizy w celu identyfikaciji
i zrozumienia mechanizméw dziatania postbiotykéw, a takze optymalizacji ich skutecznoéci. Dostepne
dane jednak wskazujg, ze zastosowanie postbiotykéw w produktach mleczarskich wydaje sie byc
korzystne zarowno dla producentow jak i konsumentow.
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