





Jak to sie zaczeto?

Od 25 lat na Swiecie obserwuje sie tworzenie i rozwdj nauki o probiotykach i prebiotykach.

Definicje probiotyku zaproponowali w roku 2001 Schrezenmeir i De Vrese: ,probiotykiem jest preparat lub produkt
zawierajgcy wystarczajacg ilos¢ zywych, zdefiniowanych mikroorganizmoéw, ktére zmieniajg mikroflore w okreslonych
segmentach organizmu gospodarza i w ten sposdb wywierajg korzystny wptyw na jego zdrowie” [Kerry i in., 2018].

W 2002 roku eksperci FAO i WHO przyjeli definicje probiotykdw, uznajac, ze s3 to: ,,zywe drobnoustroje, ktére podane
w odpowiedniej liczbie wywieraja korzystny wptyw na zdrowie gospodarza”.
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W ZYWNOSCi



W dniach 15 — 16 kwietnia
2010r,, z inicjatywy
profesorow Danuty Kotozyn-
Krajewskiej i Zbigniewa
Dolatowskiego, przy
wspotudziale Polskiego
Towarzystwa Technologow
ZyWnosci, zorganizowano w
Kirach pierwsze Sympozjum
“Probiotyki w Zywnosci”

Gtownym zatozeniem i
celem tego pierwszego
i nastepnych
Sympozjow byta
wymiana doswiadczen
naukowych, dzielenie
sie wnioskami,
naukowa dyskusja na
temat kierunkow
badawczych, a takze
przysztosci i rozwoju
zastosowania
probiotykéw w
ZYWNOSCi.

yMPOZJUM NAUKOWE
Probiotyki w Zywno$ci®

pod Zakopanem, 15 - 16 kwietnia 2010 .



Na miejsce wybrano
niekny osrodek
Marymont w Kirach
nod Zakopanem.
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MATERIAL BADAWCZY
ji jablkowego |
o opracowania infoRacyjne] technologii produkcji ocT8  jablkowego
Swowrem 0 OpTact -vine]

+ NATURALNE, TLOCZONE NA ZIMNO SOKIT JABLKOWE:

awa lodzkiego, Slask

CEL BADAN

MATERIAL DO BADAN

ROLA SRODOWISKOWYCH BAKTERII FERMENTACJ!
MLEKOWEJ W KSZTALTOWANIU JAKOSCI MIESA
DROBIOWEGO ODDZIELONEGO MECHANICZNIE
PEKLOWANEGO Z OBNIZONA ILOSCIA AZOTANU(lI) SODU

drinz. Beata taszkiewicz', dr inZ. Piotr Szymarski', dr in2. Anna Lepecka',
drin2. Anna Okof', prof. dr hab. Danuta Kolozyn-Krajewska?

'Zaklad Technologii Migsa i Thuszczu, Instytut Biotechnologii Przemystu Raino-
Sj zego im. prof. W. Dabrowskiego- PIB, ul. Jubilerska 4, 04-190
awa
d Higieny i Zarzqdzania Jakoscig Zywnosci, Instytut Nauk o

024

Uczestnicy Sympozjum majg mozliwosc
przedstawienia okoto 15-minutowych ustnych
doniesien.




Potem
wyjezdzamy do
/akopanego gdzie
proponujemy
,atrakcje”




Wieczorem mamy
uroczystg kolacje.

Jest bardzo wesoto.




Trzeciego dnia jest
jedna sesja.

BIOTIC ONE




Na zakonczenie sympozjum

odbywa sie dyskusja okragtego

stotu.

@
O
2o
S
N
>
£
e
O
| -

TR -Ls.-.-—,-;.-._ N s PRSP TR PR Y

i rr-\c——.j,,“‘. gy P

B i T TS







Tematyka dyskusji na pierwszych Sympozjach

* Aspekty prawne i mozliwosci * Drn.med. A. Wozniak-Kosek Zywno$¢
znakowania produktow probiotyczna — aspekty prawne

R : . : * Lek. med. P. Kochan, prof. P. B. Heczko
Bezpieczenstwo stosowania Bezpieczenstwo stosowania probiotykéw w

probiotykow oparciu o badania kliniczne

e Zastosowanie bakterii probiotycznych  « Zespoty z UP w Lublinie, SGGW, UWM w
w produktach 2ywnos’,ciowych Olsztynie, UP w Poznaniu, UE w Krakowie,
(miesnych, mlecznych, owocowo-
warzywnych)

- * Prof. M. Gniewosz, prof. A. Chlebowska
* Wptyw pullulanu na wzrost bakterii
probiotycznych

* Metodyka badan probiotykow.
Metody nowoczesne

* Zmiany w podejsciu do definiowania
probiotykow

* UWM w Olsztynie, SGGW w Warszawie



Po pierwszym sympozjum wydalismy monografie
,Probiotyki w zywnosci” Wyd. PTTZ, Krakow 2010

ZwrociliSmy m.in. uwage na nastepujgce kwestie:

* drobnoustroje probiotyczne muszg spetnia¢ wymagania
bezpieczenstwa i funkcjonalnosci, ale niemniej wazne sg kryteria
technologiczne,

* w selekcji szczepow uwzgledniana musi byc¢ jakosc sensoryczna,
odpornosé na fagi, zdolnos¢ do przezycia w procesie technologicznym,
stabilnos¢ w produkcie podczas przechowywania,

* brak jest jednoznacznej definicji szczepu probiotycznego
(,,potencjalnie” probiotyczne produkty),

* czy bezpieczenstwo szczepu rowna sie bezpieczenstwu zywnosci?



SAPP (International Scientific Association for
Probiotics and Prebiotics)

* W 2014r. ukazata sie publikacja weryfikujaca wczesniejszy Raport
FAO/WHO [2002]. Ogtoszono konsensus, ktory uwzglednit niewielkie
poprawki gramatyczne do definicji, pozostawiajac jej sens i znaczenie.

* Wg konsensusu probiotykiem mozna nazywac¢ wiele rodzajow
mikroorganizmow, ktore wykazuja korzysci zdrowotne dla
gospodarza, pozostajgc zywe.

* W zaprezentowanym dokumencie szczegodlnie podkreslono te ceche i
wykluczono z definicji ,,probiotyku” metabolity i martwe komorki, a
takze niezdefiniowane konsorcja mikroorganizmow (jak np.
transplantaty mikrobioty katowej) oraz zywnos¢ fermentowana
zawierajgca niezdefiniowane mikoorganizmy.




Kolejne zagadnienia poruszane na pierwszych Sympozjach

* Cytometria przeptywowa w badaniach bakterii probiotycznych

* |dentyfikacja czynnikow molekularnych odpowiedzialnych za adhezje
bakterii do btony sluzowej przewodu pokarmowego

* Przezywalnos¢ bakterii w modelowych warunkach przewodu pokarmowego

* |zolacja mikroorganizmow o witasciwosciach probiotycznych z réznych
produktow podlegajgcych spontanicznej fermentacji (serwatka, warzywa,
produkty miesne)

e Zastosowanie szczepow bakterii Staphylococcus w procesie peklowania
miesa

e Zastosowanie serwatki kwasowej w produktach miesnych



Zywnos¢ fermentowana jako zrodto bakterii
0 wtasciwosciach probiotycznych

* Mleko i produkty mleczne sg dobrym  Wielokrotnie dyskutowalismy, ze
zrodtem bakterii fermentacji mlkroorganlzmy wyizolowane z

mlekowej, w tym mikroorganizmow
prOblOtVCZnch szczegdlnie bakterii z zywnosci wykazujg lepszg

rodzaju Lactobacillus, Lactococcus, czy przezywalnos¢ w srodowisku
Streptococcus, a takze drozdzy Zywnosci i gwarantujg bardzie]

* Mikroorganizmy (bakterie i grzyby) o atrakcyjne cechy sensoryczne w

wtadciwoéciach Eroblotycznych izoluje porownaniu z drobnoustrojami
sig takze z innych fermentowanych i pochodzenia jelitowego.

nie fermentowanych produktow

pochodzenia zwierzgcego w tym

miesa i wedlin surowo dojrzewajgcych
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W 2019 roku odbyto sie 10.
jubileuszowe Sympozjum




Nowe, istotne kierunki badawcze

* Antybiotykoopornosc szczepow bakterii fermentacji mlekowej

e Aktywnosc antagonistyczna LAB

* Bakterie octowe — nowe probiotyki?

e Zastosowanie preparatow probiotycznych do detoksykacji mikotoksyn

* ,Nowe” produkty: wyroby czekoladowe, z mleka koziego, sorbety,
pieczarki, kietki roslin strgczkowych, MOM

* Synteza egzopolisacharydow przez bakterie z rodzaju Lactobacillus
* Preparaty synbiotyczne dla zwierzgt monogastrycznych

e Aktywnosc dekarboksylujgca bakterii probiotycznych

» Skrobiowe preparaty prebiotyczne

* Bezpieczenstwo stosowania probiotykow

* Prognozowanie wzrostu i przezywalnosci bakterii probiotycznych



Tymczasem w prawie UE

» Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006 Europejski Urzad do
spraw Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA) moze wyrazi¢ zgode na
umieszczanie na opakowaniach produktow zywnosciowych
oswiadczen zdrowotnych w oparciu o zebrane dowody naukowe.

e Jednakze, jak dotgd EFSA nie wyrazita zgody na umieszczanie
oswiadczen dotyczgcych probiotykéw na zadnym z produktow
dostepnych na rynku w UE, blokujgc tym samym rozwoj zywnosci
probiotycznej.



* Sympozjum byto realizowane przez 10 lat jako ,,Probiotyki w
Zywnosci”, potem nastapit rok przerwy pandemicznej.

* W 2021 roku odbyto sie zdalne sympozjum ,,Probiotyki i prebiotyki w
Zywnosci”.

 Zgtosito sie wyjatkowo duzo oséb.

* Wygtoszono 24 doniesienia.



Od roku 2022 tematyka Sympozjow w Kirach zostata
rozszerzona i obecnie odbywajg sie jako
“Probiotyki i prebiotyki w zywnosci”

* Prebiotyki zdefiniowane zostaty po raz pierwszy przez Gibsona i
Roberfroida w 1995 roku, jako nietrawione sktadniki zywnosci, ktore
korzystnie dziatajg na gospodarza przez selektywng stymulacje
wzrostu i/lub aktywnosci jednego rodzaju lub ograniczonej liczby
bakterii bytujgcych w okreznicy.

* Definicja zostata zaktualizowana w 2007 roku przez FAO/WHO i
prebiotyki zostaty okreslone jako niezdolne do zycia sktadniki
pokarmowe, ktore wywierajg korzystny wptyw na zdrowie gospodarza
w zwigzku z modulacjg zespotu mikroorganizmow jelitowych.



Rozszerzamy tematyke...
Rozpoczelismy dyskusje nad rolg prebiotykow w zywnosci i w organizmie
cztowieka

Mikrobiom w otytosci
Fagobiotyki

Metabolity AAB a przezywalnos¢ komorek
nowotworowych

Mikroflora probiotyczna mleka kobiecego

Bakterie probiotyczne w ksztattowaniu cech
jakosciowych wyrobéw (barwa, tekstura)

Optymalizacja wtasciwosci
przeciwdrobnoustrojowych i
antyoksydacyjnych LAB

Mikroplastik — nowe wyzwanie dla bakterii
mlekowych

Nowe produkty: z mleka klaczy, produkty
rzepakowe, inne produkty nie-mleczne,
mtoto browarniane...

Oporne dekstryny

Inulina i oligofruktoza w produktach
zywnosciowych

Preparaty ze skrobi ziemniaczanej
Postbiotyki
Psychobiotyki

Wykorzystanie w badaniach sztucznego
przewodu pokarmowego SHIME

Mikrobiom a zdrowie psychiczne
Probiotyki i prebiotyki w prehabilitacji

Ocena zachowan konsumentéw w odniesieniu
do produktéw probiotycznych

Srodowiskowe bakterie fermentacji mlekowej



W roku 2023, w czasie 13. Sympozjum, powotalismy
Sekcje “Probiotyki i Prebiotyki” Polskiego Towarzystwa
Technologow Zywnosci

* Przewodniczaca

+ Powotanie Zarzadu (Sj(rsgill\[/) inz. Dorota Zielinska, prof.

* Pierwsze zebranie Sekgji

e 7/-ca Przewodniczacego
prof. dr hab. inz. Elzbieta Klewicka

e Sekretarz

dr hab. inz. Katarzyna Neffe-
Skocinska



7
W KOMITECIE NAUKOWYM SYMPOZJUM ZASIADALI:Y

Prof. dr hab. Danuta Kotozyn — Krajewska;

Prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski

Prof. dr hab. tucja taniewska — Trokenheim;
Prof. dr hab. Matgorzata Gniewosz;

Prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik;

dr hab. inz. Anna Zadernowska, prof. nadzw. UWM w Olsztynie;

Prof. dr hab. inz. Katarzyna Slizewska;

Prof. dr hab. inz. Elzbieta Klewicka

Prof. dr hab. Andrzej Borys;

dr hab. inz. Dorota Zielinska, prof. SGGW




Dziekuje za uwage
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