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Postbiotyki sg unikalnym sladem mikrobiologicznym pozostawianym w wielu produktach fermentowanych,
w tym w fermentowanych produktach mlecznych przez szereg gatunkéw bakterii i grzybéw. Najlepiej
przebadanym zrédtem postbiotykdéw sg bakterie z rodzajow Lactobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus
oraz drozdze Saccharomyces. W ostatnich latach pod katem dziatania postbiotycznego intensywnie badane
sg tez bakterie Faecalibacterium, Akkermansia muciniphila oraz Eubacterium hallii. Role terapeutyczng
postbiotykdw dostrzegt przemyst farmaceutyczny, ktéry wprowadzit juz do obrotu handlowego szereg
postbiotycznych preparatow (np. CykloFlora, Del-Immune V, Hylak, Immuno-LP20, Zakofalk). Ich
sktadowymi sg zinaktywowane termicznie komorki Lactobacillus i Bifidobacterium (L. acidophilus, L.
paracacei, L. casei, L. plantarum, L. gasseri, B. breve, B. bifidum, B. longum) [5,6, 7].

Fermentowane produkty mleczne mogg takze zawiera¢é inaktywowane komdrki o atrybutach
prozdrowotnych oraz ich metabolity, a wiec wykazywac potencjat postbiotyczny. Oznacza to tym samym,
ze produkty mleczne otrzymywane na drodze fermentacji mogg by¢ naturalnym Zrédtem postbiotykdéw lub
ich prekursorow i oferowac cztowiekowi zwigzane z tym, czesto ztozone korzysci zdrowotne [7]. Warto
zaznaczyc, ze proces stopniowej inaktywacji drobnoustrojow w produktach mlecznych po fermentacji oraz
autolizy ich komérek, jest zjawiskiem catkowicie naturalnym, wpisanym w ich cykl rozwojowy. Niektére
produkty mleczne po fermentacji sg jednak celowo poddawane obrébce termicznej, po to by wydtuzy¢ ich
przydatnosé do spozycia. Mimo, ze obrdbka termiczna zabija drobnoustroje i moze inaktywowaé sktadniki
funkcjonalne wystepujace juz w gotowych produktach fermentowanych, takie jak witaminy czy enzymy,
moze okazac sie, ze to witasnie ona dostarcza wielu cennych postbiotykdw. Istniejg juz nawet dowody
naukowe na prozdrowotne dziatanie takich produktow.
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Taki jogurt ma tez inne zalety, a mianowicie nie musi by¢ przechowywany, ani dystrybuowany w niskiej
temperaturze. Z powyzszych wzgledéw popularnos¢ jogurtdw terminizowanych stale rosnie, zwtaszcza w
Azji, Afryce i Ameryce taciiskiej. W Europie jogurty ,typu ambient” sg rzadziej produkowane z uwagi na
nizszg akceptacje konsumentow. Konsumenci uwazajg je za mniej zdrowe i wartosciowe. W zwigzku z
mozliwoécig powstania w nich postbiotykéw taka narracja wcale nie musi byé¢ stuszna. Zrédtem
dobroczynnych postbiotykdw mogg by¢ tez mieszanki dla niemowlat fermentowane bakteriami
Streptococcus thermophilus 065 oraz Bifidobacterium breve C50. Po fermentacji bakterie te s3
inaktywowane przez suszenie rozpylowe. Badania kliniczne dowiodty, ze ich podawanie zmniejsza u
wczesniakdw czestotliwos¢ wystepowania wzdeé brzucha oraz obniza poziom kalprotektyny w kale, a u
niemowlat z wysokim ryzykiem alergii redukuje ilos¢ zaburzen trawiennych i oddechowych [5, 3]. Produkty
mleczne moga by¢ takie wzbogacane o postbiotyki i w ten sposdb zyskiwa¢ dodatkowa aktywnosc
biologiczng. Poniewaz postbiotyki sg stabilne w szerokim zakresie temperatur i pH, mozliwe jest ich
dodawanie do wielu produktéw mlecznych lub ich sktadnikow nawet przed obrdbky termiczng, bez
uszczerbku dla ich funkcjonalnosci. W ten sposéb moze by¢ rozbudowywany asortyment funkcjonalnych
produktéw mlecznych oraz dodatkéw do nich. Wyniki wstepnych badan w tym zakresie s obiecujgce.
Postbiotyki wprowadzono na przyktad do kefiru i wykazano, ze wtgczenie go do diety oséb z otytoscia
skutkowato obnizeniem masy ich ciata oraz poprawiato u nich wskazniki metaboliczne. Spozywanie
produktéw mlecznych z dodatkiem postbiotykéw ma zatem takze potencjat w zakresie walki z otytoscia [5].
Przemyst mleczarski, a w konsekwencji i konsumenci, mogg czerpac tez korzysci ze stosowania innych
dodatkéw postbiotycznych, np. preparatéow bogatych w EPS Lactobacillus i Bifidobacterium. Takie preparaty
moga poprawiac teksture serdw, zwtaszcza o obnizonej zawartosci ttuszczu. Z uwagi na zdolnos¢ do
zageszczania, emulgacji i zelowania EPS LAB mogg tez mie¢ dobry wptyw na wtasciwosci reologiczne wielu
innych produktéw mlecznych, np., jogurtu, kefiru czy $Smietany i by¢ jednoczesnie bardziej zdrowa
alternatywa dla innych srodkéw zageszczajgcych. Dodatkowo w produktach mlecznych mogg petnic funkcje
konserwujacy. Co wiecej, jak przystato na postbiotyki, mogg dalej dziata¢ w organizmie cztowieka i
ogranicza¢ kolonizacje jego przewodu pokarmowego bakteriami chorobotwdérczymi. Dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe zarowno w produktach mlecznych, jak i organizmie cztowieka wykazuje tez szereg
postbiotkdw zawierajgcych bakteriocyny. Postbiotyki z bakteriocynami mogg by¢ stosowane w
mleczarstwie jako $rodki konserwujgce. Mogg one tez chroni¢ cztowieka przed infekcjami bakteryjnymi,
wirusowymi, a nawet dziata¢ przeciwnowotworowo [1, 2].

Wart uwagi jest rowniez fakt, ze mleko moze by¢ surowcem do otrzymywania dodatkdéw postbiotycznych.
To wtasnie na jego bazie jest produkowany choéby MicroGARD (Danisco). Ten ciekawy produkt powstaje z
odttuszczonego mleka fermentowanego bakteriami Propionibacterium freudenreichii, ktére jest nastepnie
suszone rozpytowo. MicroGARD hamuje rozwdj bakterii Pseudomonas, Salmonella, Yersinia oraz plesni.
Aktywnos¢ tg zawdziecza synergistycznemu dziataniu zawartych w nim kwaséw organicznych i diacetylu.
MicroGARD jest zatwierdzony przez FDA i stosowany do konserwowania wielu produktow zywnosciowych,
w tym twarogu [4].
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Postbiotyki majg zatem wiele zalet nie tylko zdrowotnych, ale i technologicznych. Mogg promowac
zdrowie cztowieka oraz dodatkowo stuzyé jako zagestniki, emulgatory czy konserwanty. Poza tym
wymienionych obszarach mogg zastepowac inne dodatki do zywnosci. W zwigzku z tym postbiotyki moga
by¢ zrédtem wielu innowacji w mleczarstwie. Co wiecej przewiduje sie, ze postbiotyki zwtaszcza te
wprowadzane za posrednictwem zywnosci, bedg miaty coraz wiekszy wptyw na nasze zdrowie. Szczegdlnie
wiele korzysci mogg one przynies¢ osobom cierpigcym na schorzenia zwigzane z dysfunkcjami przewodu
pokarmowego oraz uktadu immunologicznego. Dlatego tez przed prostbiotykami rysuje sie swietlana
przysztosc.
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