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AKTUALNE TRENDY W PRODUKCJI PREPARATOW PROBIOTYCZNYCH

Preparaty zawierajgce probiotyczne szczepy bakterii korzystnie wptywajg na zdrowie ludzi i zwierzat.
Korzysci ze stosowania probiotykdw przektadajg sie na wzrost zainteresowania technikami
konserwacji mikroorganizméw. W tym przegladzie poréwnano rdine metody suszenia i ich
ulepszenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem warunkdw przetwarzania, mikroorganizméw i substancji
ochronnych. Podkreslono takie pewne czynniki, ktore mogg mie¢ wptyw na jakos¢ i stabilnosé
koncowych preparatdw probiotycznych, w tym stres termiczny, osmotyczny, oksydacyjny i kwasowy,
a takze odwodnienie i sity scinajace. Przetwarzanie i przechowywanie powodujg utrate zywotnosci i
stabilnosci preparatéw probiotycznych. W niniejszym dokumencie dodanie substancji ochronnych,
optymalizacja parametréw procesu i dostosowanie komoérek do czynnikéw stresowych przed
suszeniem opisano jako srodki zaradcze tym wyzwaniom. Omawiane sg takze najnowsze trendy i
osiggniecia w zakresie technologii suszenia i produkcji probiotykéw. Zmiany te obejmujg nowe
metody aplikacji, kontrolowane uwalnianie, wykorzystanie matryc spozywczych oraz zastosowanie
metod analitycznych w celu okreslenia zywotnosci bakterii probiotycznych.
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