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ciśnienie.
Zawarte w kwaśnym mleku bakterie homo i he-



- alkoholowej. Procesy biochemic zne zacho dzące w
czasie fermentacji powodują podniesienie wartości
odtywczych i walorów smakowych produktu.

em witaminzgrupy B (B,,
P), biotyny (wit. H), kwasil
o oraz orotowego (2, 9,

itamin z grupy B kefir za-
wdzięcza obecności drożdĘ, które je synteĘzują.

W badaniach prowadzonychptzez Kneifla i May-
era (10) na mleku krowim, owćzym,kozim iĘaczy
stwie rdzon o zr óżnicowan ą zaw ar tośó niektórych
witamin z grlpy,B (B2,BIż), bioĘny (H), kwasu ni-
kotynowego, foliowe§o, i-antotenowego oraz oro-
towego w kefirze w zależności od pochodzenia mle-

3*-

o. Sporząd zony z-rJr.X
koziego kefir był zbliżony pod względem zawarto-
ści witamin do kefiru mleka krowiego z wyjątkiem
zmniejszonej zavlartości witamifly B,, i kwasu fo-
liowego, których poziom był jednak'wyższy niż w
mleku owczym. Natomiast kefir wytworzony na
bazie mleka klaczy wyka4łvał niewielki wzrost wi-
taminy Booraz znacznę straty biotyny w porówna-
niu z mlekiem świeĄm. Jednocześnie obserwowa-
no w kefirach mniejsze ilości kwasu orotowego, co
może mieć istotne znaczenie zdrowotne, poniewaz
kwas ten najprawdopodobniej powoduje kumulo-
wanie się tłuszczu w wątrobie (10).

Działanie fermentowanych produktów, tj. kefi-
rów czy jogurtów polega na ich zdolności oddziały-
wania na środowisko przewodu pokarmowego, po-
przez namnazanie się i pozostawanie przez dłuższy
czas poĘtecznych bakterii rodzaju Lactobacillus cry
Bifidob acterium zavl arĘch w Ęch produktach.

Wiele schorzeń przewodu pokarmowego, tj. bie-
gunki, zaparcia, wzdęcia, niestrawności, stany za-
palne żołądka czy jelit, niedokwaśnośó żołądka i
inne zabur zenia żołądkowo-j elitowe ma swoj e przy-
cryny w naruszeniu naturalnej równowagi mikro-
flory w przewodzie pokarmowym. Najczęstszym
sposobem usuwania wymienionych nieprawidłowo-
ści w funkcj onowaniu przewodu pokarmowego j est
stosowanie fermentowanych produktów mlecznych,
zaw ier aj ących p rob io tyczn e m ikr o or ganizmy (2, 6,
77,2I). W sposób naturalny przywracają one rów-
nowagę fl ory bakteTjnei or az zapobi"gąąnadmier-
nemu namnażaniu się niepożądanych Gram-ujem-
nych bakterii w przewodzie pokarmowym. W śro-
dowisku żołądkowo-j elitowym bytowanie bakterii
L. acidophillus, Bifidobacterium adolescentis czy
B iti d. l on gum jest zj awiskiem naturalnym. Przyj mu-
j e się, że przew ód pokarmowy dorosłego człowieka
zasiedla ogólnie ok. 100 trylionów drobnoustrojów
należących do 100 rodzajów. Liczebność poszcze-
gólnych szczepów w różn ch odcinkach pizewodu
zołądkowo-jelitowego jest zróżnicowana. W soku
żołądkowym występuj e ok. 103 /ml drobnoustrojów,
podczas gdyw górnym odcinku jelita cienkiego ok.

I04 lI g treści, w dolnym liczebność bakterii wzra-
sta do 105-106/1 g treści pokarmowej (6). Natomiast
w jelicie grybym koncen trirgj 1 dlob1ggstroj órv. j est
najwyższa i wynosi 1010-1011 bakterii/1 g treści. W
górnym odcinku jelita bytują głównie L. acidophi-
1uE paciorkowce, w mniejszych ilościach bifidobak-
terie, drożdże i enterokoki. Dolny odcinek jelita jest
zasiedlony głównie przez L. acidophr7us, strepto-
koki, enterokoki i drożdże. W jelicie grubym wy-
stępuj e 90Vo b eztlenowców, a znaczną p ozy cję zaj-
mują tu bifidobakterie (6).

Zakłicęnia mikroflory jelitowej powstałe na tle
stresów, zastoju treści pokarmowej w wyniku nie-
prawidłowegowydzielaniażllci,zapaleniaczyptze-
wężenia jelita, po przebytychoperacj ach chirurgicz-
nych np. jelit, terapii antybiotykowej czy radiacyj-
nej itp., charakteryzują się wzrostem liczby bakterii
tlenowych, enterokoków, paciorkowców (najczę-
ściej Clostridium perfringens), natomiast obniże-
niem a nawet całkowiqrm zanikiem bifidobakterii.

Najnowsze wyniki badań wskazują na kliniczne
efekĘ dzialania szczepów L. acidophilus, L. casei
Shirota, L, GG(ATTCC53103), L. acidLAI,,wlą-
czająone także nowe szczepy,tj. L. reuteri, L. casei
Danone 00I, Bifidobacterium animalis, Bifidobact.
bifidum czy Enterococcus faecium (r ównież zawar-
Ęch w kefirach i jogurtach) (11, 18).

Jednym z najlepiej udokumentowanych efektów
obserwowanych w badaniach klinicznych i doświad-
czalnych j est antybiegunkowa akĘwność probioty-
ków (17). Stosując L. acidophilusszczepLB, L. ca-
sei i Bifidobacterium sp. skutecznie ograniczano
występowanie biegunek wywoła ny ch pr zez salmo -
nelę oraznviązanych ze stresempodróĘ, czy tera-
pii anĘtiolykow9j Fermentowane napoje. .ry!ę?-
ne zawierające różne szczepy bifidobakterii i bak-
terii rodzaj l Lactob acillus, poza zmniej szeniem
symptomów biegunek powodowały wzrost liczby
bifidobakterii w mikroflorze stolców badanych
o s obników, pr zry j ednocze sny m wyr aźnym obniz a-
niu liczby patogennych bakterii rodzaju Clostri-
dium, Bacterioides czy Enterobacterium (6).

ProbioĘczne produkĘ mleczne (kefir, jogurt) za-
w dzięczają swoj e lecznicze właściwości obecności

tozy tl osób z wrodzoną lub nabytą niezdolnością
do jej trawienia i przyswajania.Szczegółowo zagad-
nienia te omówiono w arĘklleprzeglądowym Peł-
czyńskiej ( 1 a ). Obni żenie zaw artości laktozy w pro -



b obnizeniem aktywno-

maga hydrolizę laktozy i
wchłanianie w przewodz
71-,14,2I, ż2).

Samym ZmnleJsza]ąc
ch substancji powsta-
(amoniak, aminy, in-

niektóre fermentowane
ość antykarcinogenną (5,
z wym. zdolności szczę-

ch do hamowaniazawar-

ieprzejawiająrównież
na substancje prokar-

in i ich prekursorów np.
niektóre szczepy Lacto-

znaczniezmnie jszao"*,f;;?"','Ś}#,ł,?ł#i}';#
rogennych (2). Istotną
kom w usuwaniu nitr
średni udział w syntezie
amin. ProbioĘczne mikr
mentowanych produktac

ak chromomycyną Ą,, s
omycyna, SupresyJnle o
nowotworowe. Jednocz

obacillus (L.
bsp. bulgari-

rek nowotworowych (8,

wodu pokarmowego,
zwłaszczaodbytu i innyc arządów czynnościowo
znimrwiązanych.

Stwierdzono ponadto,

lowania cholesterolu (a

więcej, lznaje się, że ta
wość czy funkcj a bakterii

stanowi jeden z
przeciwdziałają-

mleczne zawierająceba
lczestnicząw akĘwacji

tozy
prZe
19).
toge

a bakterii probioĘcznych
o asor§mentu fermento-

kiszone selery, marchew,
szęk oraz kw-aszone soki z selera, marchwi czy bu-
raków.
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