Probiotics en
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Tot 1 les dificultats practiques que
suposa el fet d’investigar la complexi-
tat de la microbiota intestinal humana
i els seus productes metabolics en con-
dicions fisiologiques, cada cop més les
evidéncies cientifiques confirmen la
importancia que t¢ la microbiota per
moltes activitats 1 funcions organi-
ques. Esta ben documentat (Lee 1
Salminen, 1995) que la prevencio i la
terapia de diverses malalties gastroin-
testinals ¢és possible mitjangant I’apli-
cacio de bacteris lactics probiotics
amb la intencié de modular la compo-
sicio de la microbiota bacteriana.
intestinal ¢s un
mediador important entre els factors
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alimentaris i les funcions organiques.

La seva composicid depén en gran
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manera de la naturalesa i quantitat dels
carbohidrats no digeribles (prebiotics)
a Dintesti prim, i esta influenciada per
la quantitat de microorganismes vius
en I'aliment i la seva habilitat de
sobreviure en les condicions del tracte
gastrointestinal.

Tradicionalment, els bacteris lactics
gaudeixen d’un historial d’utilitzacio
«saludable» pel consum diari de pro-
ductes lactics, més o menys important,
des que els humans comengaren a uti-
litzar la llet fermentada com a aliment.
El concepte probiotic va sorgir fa 100
anys, quan Metchnikov va proposar
per primera vegada que el consum de
bacteris vius era beneficids per a la
salut i per a allargar la vida.

Son moltes les definicions que es
conecixen del terme probiotic; del
workshop LABIP-95 (Lactic Acid
Bacteria Industrial Platform) sobre
probiotics que es va celebrar el 1995 a
Frankfurt i en el qual es varen reunir
experts en el tema en va sorgir una de
nova que esta més d’acord amb el con-
cepte d’aliments funcionals. D’acord
amb aquesta nova definicio els probio-
tics sOn microorganismes vius, que
després d’haver-ne ingerit un nombre
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determinat, exerceixen efectes positius
sobre la salut a part de la nutrici6 basi-
ca inherent.

Atés que la microbiota intestinal
humana pot jugar un paper molt
important en la salut de I'individu, ¢s
interessant la seva manipulacio vers
una comunitat més beneficiosa i, en
aquest sentit, s’intenta incrementar el
nombre de grups bacterians com
Bifidobacterium 1 Lactobacillus que
son percebuts com a promotors de
salut. Els canvis poden ser transitoris i
la implantacio de bacteris exogens
limitat; per contra, la ingesta de pre-
biotics (fructooligosacarids en particu-
lar) afecta I’hoste de forma beneficio-
sa mitjancant ’estimulacio selectiva
del creixement i I"activitat d’'un nom-




bre determinat d’espécies residents al
colon. Combinant probiotics i prebio-
tics es proposa el concepte de simbio-
tic per a caracteritzar aliments en par-
ticular amb propietats nutricionals
interessants.

Per als consumidors, la forma més
habitual d’ingerir bacteris probiotics
¢s a partir d’aliments fermentats i
begudes, com la llet acidificada, tant
pel seu gust agradable com per la seva
textura. El concepte de productes pro-
biotics esta ampliament utilitzat en la
industria lletera amb [’addicio de
soques seleccionades de Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei i
Bifidobacterium lactis a diversos pro-
ductes, pero atés que les propietats
probiotiques dels bacteris beneficiosos
depenen en gran manera de la seva
capacitat de mantenir-se viables i de
colonitzar Iintesti, ¢s necessari que un
bon nombre de bacteries estiguin pre-
sents en el moment del consum. S’ha
suggerit una concentracio de 10° ufc/g
o ml de producte final com el «minim
terapcutic». Segons Salminen er al.
(1993), és necessari un consum de
cél-lules viables per dia d’entre 10°-10°
perque es donin efectes beneficiosos
en els humans. En aquest sentit els
productes carnis podrien representar
una font addicional d’ingesta de pro-
biotics. De totes maneres, caldria ava-
luar la capacitat de soques potencial-
ment probiotiques per a desenvolupar-
se en un ambient amb elevat contingut
sali 1 amb reduida activitat d’aigua
com seria els cas d’una llonganissa.

Andersen (1998) descriu la produc-
ci6 de llonganisses amb les soques
probiotiques Lact. casei LC-01, Lact.
acidophilus La-5 i Bifidobacterium
lactis Bb-12 en combinacio amb
un cultiu starter estandard (Flora
Carn SPX). Lact. casei LC-01 i
Bifidobacterium Bb-12 son
capacos de créixer i persistir durant el

lactis

proccés en uns nombres acceptables,
mentre que Lact. acidophilus La-5 no
sobreviu, degut probablement a I’in-
salina

crement de la concentracid

durant I"assecatge. L’avaluacio senso-
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rial de les llonganisses no mostra
diferéncies significatives entre les que
porten, a més de I'starter, les soques
probiotiques. En el cas de Lact. casei
LC-01 es detecten notes mes acides.

Altres autors (Sameshima i1 col.
1998) també¢ han assajat diferents
soques intestinals per a controlar el
creixement de S. aureus en llonganis-
ses. Lact. rhamnosus FERM P-15120 i
Lact.  paracasei subs. paracasei
FERM P-15121 inhibeixen satisfacto-
riament el creixement de S. aureus
durant la fermentacio. Els autors con-
clouen [I'is potencial d’aquestes
soques com a cultius szarter probiotics
en carn, de totes maneres no queda
especificat a la publicacio com seguei-
xen les soques inoculades i les diferen-
cien de la flora endogena de la carn, i
tot 1 que el recompte de lactobacils
viables durant les primeres hores de
fermentacio és menor en el lot control
(no inoculat), al final de la fermentacio
no hi ha diferéncies de recompte entre
els lots. No s’estudia tampoc el com-
portament de les soques durant el
procés de maduracié dels productes.

Hammes et al. (1997) opinen que els
aliments fermentats, incloent-hi els
productes carnis, han demostrat durant
la llarga historia del seu consum el seu
efecte beneficios. Es presenten evideén-
cies que in vitro certes propietats dels
probiotics derivats de D’intesti son
també presents en soques fermentado-
res d’aliments com els lactobacils.
Seria possible desenvolupar veritables
soques starter que demostressin pro-
pietats probiotiques especifiques alho-
ra que fossin adequades des del punt
de vista tecnologic i sensorial.

Des del punt de vista de I’alimenta-
ci¢ animal com una altra aproximacio
als probiotics en carn, I’addicio de pre-
paracions probiotiques suplementant
el menjar dels animals podria resultar
viable si els microorganismes en qiies-
tio fossin viables en I’ambient gas-
trointestinal. En aquest sentit, i com a
resultat d’un projecte de recerca
finangat per la CICYT, es va seleccio-
nar a I'IRTA una soca de pollets,

Lactobacillus salivarius CTC2197
amb un bon potencial probiotic
(Garriga et alii 1998), que un cop assa-

jada in vivo ha demostrat una bona

capacitat de colonitzacié dels animals
i la remissio d’infeccio per Salmonella
enteritidis. Aixi, mentre els animals no
tractats amb la soca probiotica tingue-
ren percentatges d’infeccio d’entre el
70-100 % als 21 dies, cap dels animals
tractats amb Lactobacillus salivarius
CTC2197 (una sola dosi a 1 dia de
vida) estigu¢ infectat amb el patogen.

La recerca futura en probiotics anira
dirigida probablement cap a la selec-
ci6 de soques lactiques, entre d’altres,

noves 1 més especifiques per a la pre-
vencio 1 tractament de malalties deter-
minades.

ANDERSEN, L. 1998.
ICoMST (11) 826-827.

GARRIGA, M.; PASCUAL, M.; MONFORT,
IM.; HuGas, M. J. Appl. Microbiol.
Num. 84 (1998), p. 125-132.

HAMMES, W.P.; HALLER, D.; BRASSART, D.:
Bobk, C.D. Microecol. Therapy. Num.
26 (1997), p. 97.

LEE, Y.K.; SALMINEN, S. Trends in Food
Sci. and Tech. Nam. 6 (1995), p. 241-
245.

SALMINEN, S.; DEIGHTON, M.; GORBACH, S.
In Lactic Acid Bacteria (Salminen, S
and von Wright, A. edt) (1993), p. 199-
225.

A: Proccedings

SAMESHIMA, T.; MAGOME, C.; TAKESHITA,
K.; ARIHARA, K.; TTOH, M.: KONDO, Y.
Int. J. Food Microbiol. Nim. 42 (1998).
p. 1-7.

Ara ja saps on som




