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ta, najlepiej z wyjaśnionym mechanizmem 
działania. Probiotyki powinny poza tym: 
mieć dokładnie określoną przynależność sys-
tematyczną, być genetycznie stabilne, pro-
dukować substancje przeciwbakteryjne, tj. 
bakteriocyny, kwasy organiczne, być antago-
nistyczne w stosunku do patogennych/kan-
cerogennych bakterii, stymulować system od-
pornościowy oraz przeżyć proces produkcji 
i przechowywania (Kullen i Klaenhammer 
2000, SanderS i współaut. 2007). Jednakże 
jest mało prawdopodobne, aby każdy szczep 
danego gatunku posiadał wszystkie cechy 
charakteryzujące probiotyki (morelli 2000).

Uważa się, że bakterie mlekowe posiadają 
status GRAS (ang. generally regarded as safe), 
co oznacza, że są bezpieczne przy odpo-
wiednim stosowaniu. Nadanie statusu GRAS 
może bazować na istniejących dowodach w 
literaturze naukowej lub długiej historii bez-
piecznego użycia. Tylko kilka probiotycznych 
mikroorganizmów znajduje się na oficjalnej 
liście GRAS. Często wszystkie probiotyki myl-
nie uważane są za GRAS. Należy pamiętać, że 
nie każdy produkt mający w składzie probio-
tyk jest uważany za bezpieczny, nawet jeśli 
zawiera gatunki Lactobacillus czy Bifidobac-
terium (SanderS i współaut. 2007). 

BAkTeRyJNe eGzoPoliSAChARydy 

Bakteryjne egzopolisacharydy (ePS) znaj-
dują zastosowanie w przemyśle; są to m. in. 
dekstrany, ksantany i pululany. Przemysłowe 
dekstrany są używane w produkcji żelów 
filtracyjnych, jako zagęszczacze krwi, sub-
stancje poprawiające przepływ krwi, także 
jako stabilizatory syropów spożywczych (de 
VuySt i degeeSt 1999).

PRoBioTyki

obecnie probiotyki są definiowane jako 
pojedyncze lub mieszane kultury żywych mi-
kroorganizmów, które podawane człowieko-
wi lub zwierzętom poprawiają ich stan zdro-
wia. Wpływ ten wynika głównie z zapew-
nienia przez kultury probiotyczne właściwej 
równowagi mikroflory jelitowej (libudziSz 
2002). Aby uznać dany szczep za probiotycz-
ny, musi on spełniać wyznaczone kryteria. 
Podstawowym kryterium, uzasadnionym eko-
logicznie, jest pochodzenie z organizmu, dla 
którego dany probiotyk jest przeznaczony. 
Co więcej, szczepy probiotyczne muszą prze-
żyć drogę przez żołądek i tolerować sole żół-
ciowe oraz powinny przylegać do nabłonka 
jelita i w ten sposób oprzeć się przepływo-
wi strawionej treści (morelli 2000). Bardzo 
ważny jest pozytywny wpływ na konsumen-
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Streszczenie

Bakterie fermentacji mlekowej (ang. lactic 
Acid Bacteria — lAB) są grupą mikroorganizmów 
wyróżnioną ze względu na podobne właściwo-
ści metaboliczne. Procesem umożliwiającym im 
zdobycie energii jest fermentacja mlekowa, której 
głównym produktem jest zawsze kwas mlekowy. 
ze względu na typ fermentacji wyróżnia się bakte-
rie hetero- i homofermentatywne. Filogenetycznie 
lAB obejmują 3 rzędy — lactobacillales, Bacillales 
i Bifidobacteriales. ewolucyjne wyodrębnienie się 
tej grupy zaszło dzięki genetycznemu przystoso-

PhySioloGy ANd BioCheMiSTRy oF lACTiC ACid BACTeRiA

Summary

waniu do środowiska bogatego w substancje po-
karmowe poprzez nabycie genów transporterów 
błonowych i utratę genów szlaków biosyntez. Jako 
auksotrofy, lAB katabolizują aminokwasy, w wy-
niku czego mogą powstawać niebezpieczne me-
tabolity, takie jak karbaminian etylu i aminy bio-
genne. Ponieważ bakterie fermentacji mlekowej są 
powszechnie wykorzystywane biotechnologicznie, 
brak zdolności do wytwarzania takich związków 
musi być potwierdzony u szczepów przemysło-
wych.

lactic acid bacteria (lAB) are a group of micro-
organisms encompassing bacteria with similar meta-
bolic capacities. The process which enables them to 
gain energy is lactic acid fermentation, where lactic 
acid is the major product. Taking into consideration 
the type of fermentation, lAB can be divided into 
two groups — hetero- and homofermentative. Phy-
logenetically, lAB are comprised of 3 orders: lac-
tobacillales, Bacillales and Bifidobacteriales. Their 
evolutionary separation was preceded by the ge-

netic adjustment to the environment rich in nutri-
ents through the gain of genes encoding membrane 
transporters and the loss of genes encoding bio-
synthetic pathways. As auxotrophic organisms, they 
catabolise amino acids — i.e. arginine, methionine 
and phenylalanine, which can be turned into harm-
ful metabolites such as ethyl carbamate or biogenic 
amines. Since lactic acid bacteria are ubiquitously 
used in biotechnology, the inability to produce such 
compounds by industrial strains must be confirmed.


