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Streszczenie: Celem badan byta ocena wptywu dodatku smakowego na liczebnos¢ populacii
bakterii fermentacji mlekowej w wybranym srodku spozywczym specjalnego przeznaczenia
medycznego. Przebadano fgcznie 40 probek, w tym 20 o smaku cytrynowym i 20 o smaku
truskawkowym. W badanym materiale oznaczano ogdlng liczbe bakterii mezofilnych
tlenowych oraz liczebnos$¢ populacji bakterii fermentacji mlekowej. Analizy mikrobiologiczne
wykonywano tradycyjng metodg ptytkowg, w dwdch powtdrzeniach. Badania wykonano
w okresie od lutego 2016 do maja 2017 r. Probki produktéw o smaku truskawkowym
charakteryzowaty sie nieznacznie wyzszg liczebnoscig bakterii fermentacji mlekowej niz
probki o smaku cytrynowym. Ogdlna liczna bakterii mezofiinych tlenowych w prébkach
0 smaku cytrynowym i truskawkowym osiagata zblizone poziomy.

Stowa kluczowe: srodek spozywczy specjalnego przeznaczenia medycznego, dodatki do
zywnosci, bakterie fermentacji mlekowe;.

Abstract: The aim of the study was to assess the impact of the flavour additive on the size of
lactic acid bacteria population in a selected food product intended for special medical
purposes. A total of 40 samples were tested, including 20 with a lemon flavour and 20 with
a strawberry flavour. The total number of aerobic mesophilic bacteria and the number of lactic
acid bacterial populations were determined in the examined material. Microbiological analyses
were performed using the traditional plate method in 2 replications. The tests were carried out
between February 2016 and May 2017. Samples of strawberry-flavoured products were
characterised by a slightly higher number of lactic acid bacteria than lemon-flavoured
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samples. The total number of mesophilic aerobic bacteria in lemon and strawberry flavour
samples reached similar levels.

Keywords: food product intended for special medical purposes, flavour additives, lactic acid
bacteria.

1. WSTEP

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 z dnia
12 czerwca 2013 roku zmienito definicje oraz kategorie, okre§lane mianem $rodka
spozywczego specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zywnosci dietetycznej.
Od 20 lipca 2016 roku funkcjonuja zar6wno nowe okreslenia, jak i wymagania dla
zywno$ci przeznaczonej dla specjalnych grup konsumentow, tj. preparaty do
poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlat,
produkty zbozowe przetworzone i inna zywnos¢ dla dzieci, zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia medycznego FSMP (ang. Foods for Special Medical Purposes) oraz
srodki spozywcze zastepujace catodzienng diete, do kontroli masy ciata [Rozporza-
dzenie PE i Rady (UE) z 12 czerwca 2013]. Wprowadzenie tych zmian ma na celu
zniwelowanie roznic interpretacji wewnatrz Unii Europejskiej, ktoére umozliwiaty
wprowadzanie na rynki réznych krajow tego samego s$rodka spozywczego jako
zywno$ci wzbogaconej, suplementu czy FSMP.

Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego stanowia grupe
produktéw dedykowanych pacjentom ze szczegdlnymi wymaganiami zywienio-
wymi, wynikajacymi z ich stanu zdrowia, stosowanych pod nadzorem lekarza.
Sa one zrodtem catkowitego lub czeSciowego pozywienia pacjentow, u ktoérych
stwierdzono uposledzenie zdolnosci przyjmowania, trawienia i metabolizowania
zwykltych $rodkéw spozywezych. Zakwalifikowanie produktu jako FSMP musi
mie¢ swoje uzasadnienie w standardach naukowych popartych dowodami medycz-
nymi [Mirosz 2015].

Do takich produktow mozna zaliczy¢ mleczne wyroby fermentowane,
stanowiagce w diecie czlowieka naturalne i czesto podstawowe zrodlo korzystnej
probiotycznej mikroflory o potwierdzonych danymi medycznymi witasciwosciach
prozdrowotnych [Zare¢ba, Ziarno i Obiedzinski 2008]. Baza do ich produkcji jest
zaréwno mleko, jak i jego sktadniki, wsrod ktorych na szczegdlng uwage zashuguje
serwatka o cennych wlasciwosciach prozdrowotnych.

Serwatka znalazta szerokie zastosowanie zaréwno w produkcji biomasy
mikrobiologicznej, drozdzy piekarskich, aminokwasow, enzymow, fermentowanych
produktow jadalnych, jak i farmaceutykéw, suplementow diety, odzywek dla
sportowcow [Wesotowska-Trojanowska i Targonski 2014; Skryplonek i Jasinska
2016]. Bialka serwatkowe znajduja zastosowanie w produkcji mlecznych prze-
tworow fermentowanych dzicki swoim wlasciwo$ciom strukturotworczym jak:
tworzenie zeli, zwigkszenie lepkosci, wigzanie wody, tworzenie pian i emulsji
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[Glibowski 1 in. 2016]. Biatka te odgrywajg takze istotng role w prawidlowym
funkcjonowaniu uktadu odpornosciowego cztowieka, prowadzone sa rowniez
badania nad mozliwo$cig ich stosowania w leczeniu nadci$nienia t¢tniczego oraz
cholesterolemii [Fluegel i in. 2010; Car, Koprowicz i Tokajuk 2014].
B-laktoglobulina przeciwdziala infekcjom wirusowym, hamuje adhezje mikroflory
patogennej i zapobiega jej kolonizacji. Ze wzglgedu na wysoka odpornos¢ enzyma-
tyczng przenika przez nabtonek jelita cienkiego do krwi niemal w natywnej postaci
[Chaterton i1 in. 2006]. o-laktoglobulina dziata ochronnie na §luzowke zotadka,
wykazuje dzialanie antykancerogenne oraz pelni role czynnika immunologicznego
[Sipola i in. 2002]. Zasadniczg rola laktoferyny jest wspomaganie naturalnego
systemu obronnego organizmu, wykazujace aktywnos$¢ przeciwdrobnoustrojowa
oraz zdolno$¢ neutralizacji endotoksyn. Wtasciwosci przeciwnowotworowe
laktoferyny wynikaja z jej bezposredniego dziatania na te komorki [Szulc 2012;
Cichosz i Czeczot 2013].

Mleczne napoje fermentowane na bazie serwatki, wzbogacone mikroflora
probiotyczna, mogg stanowi¢ istotny sktadnik codziennej diety. Stosowane w pro-
duktach komercyjnych szczepy bakterii fermentacji mlekowej, ktorych wiasciwosci
probiotyczne potwierdzono, nalezag do gatunkow Lactobacillus rhamnosus,
L. acidophilus, L. casei, L. reuterii L. fermentum. Posiadajace status GRAS
(Generally Recognized as Safe) pateczki z rodzaju Lactobacillus uwazane s3 za
niechorobotworcze. Nieliczne przypadki izolacji tych drobnoustrojow od pacjentow
o obnizonej odpornosci nie potwierdzily udzialu Lactobacillus w wywolaniu
zakazenia.

Bakterie Lactobacillus, posiadajace zdolno$¢ wytwarzania bakteriocyn przeciw
drobnoustrojom patogennym mogg stanowi¢ alternatywe dla stosowania lekow
[Stonska i Klimuszko 2010; Ku$mierska i Fol 2014; Mojka 2014]. Lactobacillus
plantarum jest jedna z najczesciej spotykanych bakterii mlekowych o wlasciwos-
ciach probiotycznych. Obecna w przewodzie pokarmowym oraz narzadach
ptciowych ludzi i zwierzat posiada zdolno§¢ do hamowania wzrostu mikroflory
chorobotworczej, dziata przeciwutleniajaco oraz wspomaga utrzymywanie prze-
puszczalno$ci jelitowej. Jej zdolno$¢ do przetrwania w ukladzie pokarmowym
cztowieka stwarza mozliwo$¢ wykorzystania tego gatunku nie tylko w produkcji
zywnoS$ci probiotycznej, ale rowniez jako nos$nika wybranych lekow w ukladzie
in vitro [Marco i in. 2012].

2. MATERIAL | METODA BADAWCZA

Celem badan byla ocena wplywu dodatku smakowego na liczebno$¢ populacji
bakterii fermentacji mlekowej w wybranym S$rodku spozywczym specjalnego
przeznaczenia medycznego. Przebadano lgcznie 40 probek (n = 40), w tym 20
o smaku cytrynowym i 20 o smaku truskawkowym. W badanym materiale

Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 104, czerwiec 2018 57



Jadwiga Stankiewicz, Edyta Kwiatkowska

oznaczano (OLD), czyli ogdlng liczbe bakterii mezofilnych tlenowych na podtozu
agar odzywczy firmy Merck, liczebno$¢ populacji bakterii fermentacji mlekowej na
podtozu selektywnym MRS AGAR firmy MERC. Inkubacj¢ mezofili tlenowych
prowadzono w temperaturze 30°C przez 72 h, natomiast paleczek z rodzaju
Lactobacillus w 37°C przez 48 h. Analizy mikrobiologiczne wykonywano tradycyj-
ng metoda plytkowa, w dwoch powtdrzeniach. Badania wykonano w okresie od
lutego 2016 do maja 2017 roku. Analizy przeprowadzano kazdorazowo w ciagu
1-2 godzin po dokonaniu zakupu probek w miejscach sprzedazy, gdzie byly
one przechowywane w warunkach chtodniczych. Transport probek odbywat sie
z zachowaniem tancucha chtodniczego. Badania mikrobiologiczne wykonywano
tradycyjna metodg ptytkowa zgodnie z PN-A-86034-04:1993, PN ISO 15214: 2002,
PN-ISO-21528-2:2005 i PN-EN-ISO-4833-1:2013.

Tabela 1. Charakterystyka materiatu badanego

Table 1. Profile of studied material

Srodek spozywczy specjalnego przeznaczenia medycznego

o smaku truskawkowym o smaku cytrynowym
Skfadniki wedtug Serwatka pochodzgca z mleka, Serwatka pochodzgca z mleka,
deklaraciji cukier, przecier truskawkowy cukier, zageszczony sok cytrynowy
na opakowaniu z koncentratu 3%, skrobia, koncentrat | 2%, skrobia, aromat, Lactobacillus
produktu z soku z czarnej marchwi, aromaty, plantarum 10%tk/100 ml
barwniki: karminy, ekstrakt z papryki,
Lactobacillus plantarum 108jtk/100 ml

Zrédio: opracowanie na podstawie deklaracji producenta na opakowaniu produktu.

3. WYNIKI | DYSKUSJA

W tabeli 2 przedstawiono uzyskane w badaniach dane liczebnosci populacji bakterii
fermentacji mlekowej i ogodlnej liczby bakterii mezofilnych tlenowych w badanych
probkach srodkéw spozywcezych specjalnego przeznaczenia medycznego.

Badane probki srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia medycznego
charakteryzowaty si¢ liczebnoscig bakterii fermentacji mlekowej na poziomie
5,0x10°do 1,1x10' jtk w 1 ml. Probki o smaku truskawkowym osiggaty zarowno
najnizsze wartosci (5,0x10° jtk/ml) liczebnosci tych mikroorganizmow, jak i naj-
wyzsze (1,1x10'%tk/ml). Natomiast liczba LAB w probkach o smaku cytrynowym
mie$cita sic w granicach 1,7x107 do 5,2x10°%jtk/ml. Wszystkie badane probki o smaku
cytrynowym osiagaty liczebnos¢ bakterii fermentacji mlekowej deklarowang przez
producenta na opakowaniu. Natomiast liczba tych bakterii w probkach o smaku
truskawkowym w 1/5 probek nie spetiata kryteriow zadeklarowanych przez
producenta na opakowaniu produktu. Dane te dotyczyty probek nr 3, 4, 171 18.
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Tabela 2. Liczebno$¢ populacji bakterii fermentacji mlekowej oraz ogdlnej liczby
bakterii mezofilnych tlenowych w probkach o smaku cytrynowym i truskawkowym

Table 2. The population of lactic acid bacteria and the total number
of mesophilic aerobic bacteria in lemon and strawberry flavours

Numer Probki o smaku cytrynowym Probki o smaku truskawkowym
probki LAB OoLD LAB OLD
[itk/mI] [itk/mi] [itk/mi] [itk/ml]
1 5,4*108 2,070 1,2*10° 2,7*108
2 5,2*10° 6,1*10" 1,4*10° 3,0*108
3 1,2*10° 1,9*10° 5,0%10° 1,4*10°
4 1,1*10° 1,8*10° 5,2*10° 1,5*10°
5 1,7*107 7,2*108 8,7%107 3,1%10"
6 1,7%107 7,5%108 9,0*107 3,070
7 1,2*108 3,070 3,4*108 3,010
8 1,4*108 2,1*10" 3,4*108 2,9*10"°
9 3,4*108 1,8*10° 1,1*10" 6,7*10°
10 3,5*108 1,2*10° 1,0*10" 6,8*10°
11 3,4*108 4,2*108 7,4*10° 9,7*10°
12 3,4*10° 9,2*108 7,9%10° 9,9*10°
13 4,2*108 9,2*108 5,7*108 1,1*10°
14 4,0*108 9,0*108 5,7*108 1,1*10°
15 1,3*10° 3,8%10° 1,1*10° 8,0710°
16 4,1*107 6,2*108 1,2*10° 8,3*10°
17 4,0*108 3,2*108 7,008 1,9*10°
18 5,1*108 8,2*10° 7,2*10° 1,7*10°
19 1,3*108 2,7%10° 4,7%107 3,1%10°
20 1,3*10° 1,9*10° 4,4*107 2,7 *10°
Zakres 1,7*107-5,2*10° 4,2*10%- 6,110 5,0%108- 1,1*10"° 2,7*108- 3,1*10"°
Srednia 8,6 *108 8,9*10° 2,2*10° 9,2*10°
SD 1,2*10° 1,5*10° 3,5%10° 1,1*101

Zrédlo: badania wlasne.

Ogolna liczba bakterii mezofilnych tlenowych w badanym materiale miescita

sie w przedziale od 2,7x10% do 6,1x10'* jtk/ml. Uzyskane wyniki badafh wykazaly,
iz najwickszg liczbg bakterii mezofilnych tlenowych charakteryzowaty si¢ probki
o smaku cytrynowym (6,1x10'° jtk/ml), nieco nizszy poziom liczebno$ci wykazaty

probki srodkow spozywcezych specjalnego przeznaczenia medycznego, zawierajace

w swym sktadzie przecier truskawkowy (3,1x10'jtk/ml). Jednakze $rednie warto$ci

OLD w probkach o obydwu smakach osiggaly zblizone poziomy.
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Istotnym wskaznikiem jako$ci produktéw zawierajacych probiotyczne szczepy
bakterii kwasu mlekowego jest obecno$¢ liczby tych mikroorganizmow w 1 ml.
Zgodnie z wytycznymi FAO/WHO minimalna liczba bakterii probiotycznych
obecnych w produkcie, ktora powinna zapewnia¢ efekt terapeutyczny, wynosi 10°
jtk w 1 ml [FAO 2002]. Pateczki Lactobacillus plantarum naleza do szczepow
probiotycznych, a ich przezywalno$¢ zalezy od wielu czynnikéw, takich jak m.in.
pH s$rodowiska, obecnos¢ mikroflory towarzyszacej, czas i temperatura przechowy-
wania produktu oraz jego sktad [Zargba, Ziarno i Obiedzinski 2008]. Jednym
z czynnikéw jest poziom zakwaszenia srodowiska rozwoju Lactobacillus, wptywa-
jacy zaréwno na przezywalno$¢ tych probiotycznych szczepow, jak i na utrzymanie
minimum terapeutycznego. Badania Kraszewskiej i innych nad wlasciwosciami
probiotycznymi szczepdw Lactobacillus plantarum dowiodly, iz mikroorganizmy te
majg ogromng zdolno$¢ adaptacyjna oraz przezywaja w warunkach obnizonej
kwasowosci srodowiska oraz obecnosci soli zotciowych [Kraszewska, Wzorek
i Sztando 2005]. Zawarto$¢ kwasu cytrynowego w badanych probkach o smaku
cytrynowym mogla wplywac stabilizujaco na poziom Lactobacillus plantarum,
natomiast dodatki smakowe zastosowane w grupie produktéw o smaku truskawko-
wym mogly by¢ przyczyna nieco wyzszej liczebnosci tych mikrorganizmow.
Steinka i Kukulowicz w badaniach mlecznych produktow dietetycznych wykazaty,
ze proby zawierajace dodatki smakowe cechowaly wyzszy poziom Lactobacillus
w stosunku do produktéw naturalnych. W probkach analizowanych przez wspom-
niane badaczki obecne byly wsady owocowe oraz kwas cytrynowy [Steinka
i Kukutowicz 2011]. Wyniki badan Skryplonek i Jasinskiej nad przezywalno$cig
bakterii probiotycznych Lactobacillus acidophilus w fermentowanych napojach na
bazie serwatki z dodatkami inuliny i oligofruktozy dowiodty, iz zastosowanie owych
dodatkéw wptyneto stabilizujaco na liczebnos¢ bakterii probiotycznych. Ich liczba
ksztattowala si¢ na poziomie 108 jtk/ml [Skryplonek i Jasinska 2016].

4. WNIOSKI

1. Probki produktéw o smaku truskawkowym charakteryzowaly si¢ nieznacznie
wyzsza liczebno$cig bakterii fermentacji mlekowej niz probki o smaku
cytrynowym.

2. Ogolna liczba bakterii mezofilnych tlenowych w probkach o smaku cytrynowym
1 truskawkowym osiggala zblizone poziomy.
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