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Klasyfikacja

Lactobacillus, rodzaj w obrebie rodziny Lactobacillaceae (pateczka kwasu
mlekowego).

Gatunki najwazniejsze:
Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus cassei
Lactobacillus delbrueckii

Lactobacillus wytwarza kwas mlekowy i jest komensalem przewodu
pokarmowego ludzi i zwierzat.

Gram-pozytywne, fermentujgce pateczki, organotrofy.
Moga przybiera¢ forme kokopateczek lub forme spiralna.

Pateczki kwasu mlekowego uzyskujg energie z konwersji glukozy do
mlecznow.

Generujg ATP w procesie fosforylaciji.

Czas jednej generacji to ok. 25 minut a optymalna temperatura
wzrostu 30-40 C.

Niektore szczepy rosg lepiej w temp 45 C



Lactobacillus spp




Lactobacillus

m Znaczenie majq gatunki:
= Lactobacillus acidophilus,
= Lactobacillus bifidus i
= Lactobacillus odontolyticus.

m Lactobacillus acidophilus (Lactobacillus vaginalis, Lactobacillus
Dobderleini) jest symbiontem czlowieka i innych ssakow.

m Umiejscawia sie w pochwie, metabolizuje glikogen zawarty w nabtonku
blony sSluzowej, wytwarzajac duze ilosci kwasu mlekowego utrudnia
inwazje innych drobnoustrojéw do drég rodnych.

m Lactobacillus zakwaszajagc tres¢ przewodu pokarmowego spetnia
identyczna role ochronna.

m Lactobacillus casei, Lactobacillus lactis, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus caucasicus sa wykorzystywane przemystowo do
wytwarzania takich produktéw spozywczych, jak: kwasne mleko, jogurt,
kefir, sery, kiszona kapusta, kiszone ogorki, kiszonki pastewne dla
zwierzat itp.

m Lactobacillus odontolyticus osiedla sie w zmianach préchniczych
w zebach i wytwarzajgc produkty kwasne rozpuszcza sole wapniowe
zebiny, pogtebiajac w ten sposéb proces niszczenia zeba.




Lactobacillus sp hodowla




Lactobacillus bulgaricus




Fermentacja mlekowa

Sprawcami cudu, dzieki ktéremu mleko zamienia sie w znane od
przeszio 3 tys. lat jogurty 1 kefiry, sg bakterie kwasu mlekowego.

Nalezg do nich drobnoustroje zaliczane do kilku rodzajow
Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Pediococcus i niektore
gatunki z rodzaju Streptococcus.

Podobne wiasciwosci majg rowniez inne bakterie, np. znane z
reklam jogurtow, niezdolne do zycia w obecnosci tlenu, z rodzaju
Bifidobacterium.

Bakterie kwasu mlekowego =zasiedlajg rozne sSrodowiska, m.in.
wchodzg w sktad naturalnej bioty przewodu pokarmowego, skory, a
takze narzgdow rodnych.

Niezbedng do zycia energie zdobywajg w procesie fermentacji, czyli
beztlenowego rozktadu cukrow.

W trakcie fermentacji powstajg charakterystyczne zwigzki, takie jak

kwas mlekowy 1| cata gama innych, np. etanol, kwas octowy,
mrowkowy | bursztynowy, a takze dwutlenek wegla.



FERMENTACJA MLEKOWA

m Jest podstawg procesu zakiszania pasz (kiszonki) | produktow
spozywczych (produkcja przetworéw mlecznych)

m Liczne bakterie i niektére grzyby mikroskopowe posiadaja zdolnos¢ do
przeprowadzania procesu nazywanego fermentacja.

m W przebiegu fermentacji wyzwala sie tylko czes¢ energii, jaka uwalniataby
sie w oddychaniu tlenowym.

m Energiajest odkladana w ATP

m  Wydajnos¢ energetyczna fermentacji jest kilkanascie razy mniejsza niz
oddychanie tlenowe.

m Do uzyskania tej samej ilosci energii co w oddychaniu tlenowym, w czasie
fermentacji bakteria musi zuzy¢ wiele razy wiekszg ilos¢ substratu.

m  Produktem fermentacji, oprécz energii zmagazynowanej w ATP, sa zwiazki
organiczne bardziej zredukowane niz substrat i bardziej utlenione.

m Bakterie fermentujgc modyfikujg silnie srodowisko, zuzywajac duzo
substratu i gromadzac wiele produktéw koncowych.

m  Produkty te sg w wiekszosci zwigzkami organicznymi i moga stuzy¢ jako
zrédto wegla i energii dla innych bakterii.



KiszonKki
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Lactobacillus sake




Probiotyki

m Probiotyki CY: | produktami zawierajacymi zywe,
niepatogenne drobnoustroje, ktore wywierajg korzystny
wplyw na zdrowie cziowieka lub zwierzat

s Zywno$é zawierajagca probiotyki, czyli dobroczynne
mikroorganizmy pochodzace z wiasnej, naturalnej bioty
jelitowe; ma juz diuga historie, ktéra siega poczatkéw
naszego wieku

m Zapoczatkowato jg spopularyzowanie znanego wczesnie
gtéwnie na Batkanach jogurtu, ktérego masowa produkcje
rozpoczeto w Paryzu w 1907

m Probiotyki sa stosowane takze w hodowli zwierzat
gospodarskich.

m Poza tradycyjng kiszonka, wzbogaca sie pasze zwierzat o
szczepy bakteryjne pochodzace z ich bioty jelitowej



Probiotyki

Bakterie kwasu mlekowego zwiekszaja wchianianie sktadnikow
odzywczych przez jelita | tagodza objawy nietolerancji laktozy,
czyli cukru mlekowego.

Obnizaja poziom cholesterolu w surowicy, frakcji LDL.

Zmniejszajag aktywnos¢ enzymow zwigzanych z powstawaniem
nowotworow i pobudzajg uktad odpornosciowy.

Poprawiajg perystaltyke jelit.

Stwarzaja srodowisko nieprzyjazne bakteriom
chorobotwérczym, z ktérymi rowniez konkuruja o pokarm |

przestrzen zyciowg, blokujac miejsca, do ktérych bakterie
moga adherowac¢ na nabtonkach jelitowych.

Dobroczynne bakterie moga inaktywowa¢ rowniez niektore
toksyny produkowane przez drobnoustroje patogenne.



Probiotyki-mechanizm

Mechanizmy dziatania probiotykébw nie sg do konca
poznane.

Powszechnie uwaza sie, ze syntetyzujg one substancje
przeciwdrobnoustrojowe, takie jak kwasy organiczne,
amoniak, nadtlenek wodoru | zwigzki bakteriocynopodobne,
wspotzawodniczg z innymi mikroorganizmami, przede
wszystkim chorobotwérczymi, o receptory na nabtonku i o
substancje odzywcze, modyfikujg toksyny i receptory dla
toksyn i przede wszystkim wywierajg réznorodny wptyw
immunomodulujacy .

Probiotyki sg w stanie pobudza¢ komoérki nabtonka do

zwiekszonej produkcji sSluzu, a zatem do uszczelniania

bariery sluzéwkowej a takze pobudza¢ |ub hamowac

apoptoze zaréwno komorek epidermalnych, jak i ukiadu
odpornosciowego
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