Funded by the European Union’s
Seventh Framework Programme

Anna Majkowska
Laboratorium Mikrobiologiczne

“~trafoon

Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation

Mozliwosci zastosowania dodatkow
funkcjonalnych w sokach owocowych —
jak uzyska¢ nowe produkty
funkcjonalne
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Soki owocowe — produkty
funkcjonalne?
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Zywnos$¢ funkcjonalna

Definicja, stworzona przez Functional Food Science in Europe
(FUFOSE) w 1999 roku mowi, iz:

Zywnos¢ moze by¢ uznana za funkcjonalng, jesli
udowodniono jej korzystny wpfyw na jednq lub wiecej funkcji
organizmu ponad efekt odzywczy.

Wptyw ten polega na poprawie stanu zdrowia oraz
samopoczucia i/lub zmniejszania ryzyka chordb.

Zywnosc funkcjonalna musi przypomina¢ swojq postaciq
zywnosc¢ konwencjonalng i wykazywac korzystne dziatanie na
organizm w ilosciach, ktore oczekuje sie, ze bedqg normalnie
spozywane z dietq - przy czym nie sq to tabletki, kapsutki ani
krople, ale czesc sktadowa prawidfowej diety.
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Zywnos$¢ funkcjonalna

Sposrod produktow funkcjonalnych wytonity sie trzy
dominujgce grupy, roznigce sie wptywem na organizm:

- produkty wspierajgce uktad pokarmowy,
- produkty wspierajgce uktad krazenia,
- produkty wspierajgce uktad odpornosciowy.

Na swiecie najwiekszg popularnoscia cieszg sie produkty z

pierwszej grupy, na drugim miejscu jest zywnosc¢ wspierajgca
uktad krazenia, zaraz potem uktad odpornosciowy.
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Zywnos¢ funkcjonalna

Zywnos$¢ wzbogacona to nie to samo co funkcjonalna
Czesto mylimy zywnosc¢ funkcjonalng z zywnoscig wzbogacong
(suplementowang).

ZYWNOSC WZBOGACONA najczesciej powstaje przez dodanie sktadnikéw
biologicznie aktywnych, zeby wyrownac straty substancji odzywczych
spowodowane podczas produkcji, soki np. uzupetnia sie witaminami
zniszczonymi w czasie pasteryzacji. Czasem stosuje sie substancje odzywcze,
ktore nie wystepujg w naturalnych produktach, albo zwieksza sie ilos¢
naturalnego sktadnika, ale wszystko to stuzy zaspokojeniu zapotrzebowania
organizmu na niezbedne sktadniki odzywcze.

ZYWNOSC FUNKCJONALNA jest bogatsza od zywnoséci wzbogaconej o pewna
wartos¢ dodang, ktdra petni w organizmie scisle okreslong funkcje — poprawia
stan zdrowia albo chroni przed konkretng choroba. Jej dziatanie lecznicze musi
by¢ poparte udokumentowanymi badaniami klinicznymi.

http://www.poradnikzdrowie.pl/zywienie/zasady-zywienia/zywnosc-
funkcjonalna-ktore-produkty-zasluguja-na-to-miano_36197.html
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Zywnos$¢ funkcjonalna

Obecnie do grupy produktow spetniajgce kryteria zywnosci funkcjonalnej
mozna zaliczyc:
produkty wzbogacone w:

* nienasycone kwasy ttuszczowe
e stanole

* btonnik pokarmowy

e witaminy i sktadniki mineralne

e probiotykii prebiotyki
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Probiotyk a prebiotyk

Probiotyk

Probiotyki to zywe drobnoustroje, ktore podane w odpowiedniej
ilosci wywierajg korzystny wplyw na zdrowie gospodarza.

(World Health Organization, Food and Agriculture Organization of the United Nations.
Probiotics in food. Health and nutritional properties and guidelines for evaluation. FAO

Food and Nutrition Paper 85, Rome 2006.)

Prebiotyk

Prebiotyk to wybiorczo fermentowany skifadnik pokarmowy
skutkujgcy swoistymi zmianami skiadu i/lub aktywnosci mikroflory
przewodu pokarmowego, przynoszacy korzysci zdrowotne

gospodarzowi.
(Gibson et al. 2010. Food Science and Technology Bulletin: Functional Foods 7 (1) 1-19.)
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Drobnoustroje jako dodatek funkcyjny
w sokach owocowych

Wasilewska, 1996, (badania wtasne)
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Historia
yudomowienia”
mikroorganizmow
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Pierwszy mikroskop skonstruowali ok. 1590 r
Holendrzy — Zachariasz i Hans Janssenowie

Powiekszenie -10 razy
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Antoni van Leeuwenhoe (1632-1723)

ok. 1670

Sy B3 - C‘f'j: ST

Food to imp the transfer of knowledge for innovation

Traditi




Robert Hook 1635-1703

Oil
Lamp  Water
Flask

!

Specimen

older Hooke Microscope

{circa 1670)
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ok. 1900 r

Mikroskop wspotczesny
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Robert Koch (1843-1919)

Odkrywca bakterii wywotujacych waglika, cholere i gruzlice
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Louis Pasteur (1822-1895)

1857 — ogtosit wyniki badan nad fermentacjg i rozpadem gnilnym
1881-1885 — szczepionki przeciwko waglikowi, cholerze, wsciekliznie
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Probiotyki

Okreslenie probiotyk oznacza ,,dla zycia” i jest
stosowane do nazwania bakterii korzystnie
wptywajacych na ludzi i zwierzeta

Pierwszymi uczonymi, ktérzy na pocz. XX w.
przedstawili naukowe sugestie uzycia bakterii w
celach probiotycznych byli:

Okrywca bifidobakterii
Henry Tissier

Ilia Miecznikow
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Przewod pokarmowy cztowieka jako naturalne
srodowisko bytowania mikroorganizmoéw przyjaznych

+* liczba mikroorganizmoéw: 10-100 bilionow (~10-krotnie
wiecej od wszystkich komorek ciata zwierzecego)

** 40-50 rodzajow obejmujacych > 400-500 gatunkow

*»* probiotyczne, oportunistyczne, szkodliwe
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Przekroj poprzeczny przez sciane okreznicy

ielita grubego szczura
y. 250 X)

Fatd btony sluzowej (pow. 80 x) Mikrofotografia btony sl

(pow. 250 x)
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Mikroflora przewodu pokarmowego cztowieka
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Kryteria selekcji probiotycznych bakterii

4

L)

L)

» pochodzenie od cztowieka

4

L)

> niepatogennos¢

L)

4

L)

» przezywalnosc¢ w procesie technologicznym

L)

4

L)

» przezywalnos¢ w niskim pH soku zotagdkowego oraz

L)

w obecnosci zo6tci

4

L)

» adhezja do nabtonka jelita

L)

4

L)

» aktywnosc¢ antybakteryjna

L)

4

L)

» modulacja odpowiedzi immunologicznej

L)

4

L)

L)

» aktywnos¢ metaboliczna
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Koagregacja komarek B. longum KN4 i E. coli 0157:H7

Wasilewska, 2007, (badania wtasne)
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Adhezja bifidobakterii do nabtonka okreznicy (mikrofotografie wykonane w elektronowym mikroskopie
skaningowym). A - adhezja B. animalis PS11 do nabtonka okreznicy szczura - widoczne struktury
tgczace komorki bakterii z nabtonkiem; B — adhezja B. animalis PS11 do nabtonka okreznicy cztiowieka;

B - adhezja B. bifidum KD7 do nabtonka okreznicy cziowieka; D - adhezja B. animalis PS46 do nabtonka
okreznicy cziowieka.

(Wasilewska, 2006, badania wtasne)



Status prawny probiotykow

Food and Agriculture Organization ) L
of the United Nations World Health Organization

Health and Nutritional Properties of Probiotics in
Food including Powder Milk with Live Lactic
Acid Bacteria

Report of a Joint FAO/WHO Expert Consultation on
Evaluation of Health and Nutritional Properties of Probiotics in Food Including
Powder Milk with Live Lactic Acid Bacteria

Amerian Cordoba Park Hotel,
Cordoba, Argentina
1-4 October 2001

The opinions expressed in this report are those of the participants at the Consultation and
LR R - _. 24
do not imply any opinion on the part of FAO and WHO
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Ocena probiotykow stosowanych w zywnosci
(FAO/WHO, 2002)

Joint FAO/WHO Working Group Report on Drafting Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food
London. Ontario. Canada. April 30 and May 1. 2002

Food and Agriculture Organization
of the United Nations World Health Organization

Guidelines for the Evaluation of Probiotics in
Food

Report of a Joint FAO/WHO Working Group on

Drafting Guidelines for the Evaluation of Probioties in Food

London Ontario, Canada
April 30 and May 1, 2002

The opinions expressed in this report are those of the participants of the Working Group and do
I a o 0 not imply any opinion on the part of FAO and WHO
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cena probiotykow stosowanych w zywnosci
(FAO/WHO, 2002)

Joint FAOMNWEIO Working Group Report on Drafting Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food
London, Ontario, Canada, April 30 and May 1, 2002

Figure 1. Guidelines for the Evaluation of Probioties for Food Use

Strain identification by phenotypic and genotypic methods (Detailed in
Section 3.1)
®*Genus, species. strain

®*Deposit strain in international culture collection

]

Functional characterization Safety assessment ( Detailed in
(Detailed in Seetion 3.2) Section 3.3)

® In vitro tests ® in vitro and/or animal

® Animal studies ®*Phase 1 human study

Double blind. randomized. placebo-controlled
(DBPC) phase 2 human trial or other appropriate
design with sample size >

Preferably second
independent DBPC

and primary outcome appropriate to determine .
s study to confirm

it strain/product is efTicacious

(Detailed in Section 3.4)
Phase 3. effectiveness

trial is appropriate to - N
compare probiotics with Probiotic Food
standard treatment of’ a

results

specilic condition

Labeling { Detailed in Section 3.5)
®*Contents — genus., species. strain designation
*Minimum numbers of viable bacteria at end of shell=lite

®Proper storage conditions

% t ra fo‘ * Corporate contact details for consumer information.

Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation




Ocena probiotykéw stosowanych w zywnosci
(FAO/WHO, 2002)

Identyfikacja szczepu met. fenotypowymi i genotypowymi

* rodzaj, gatunek, szczep
Szczep zdeponowany w miedzynarodowej kolekcji szczepow

Charakterystyka funkcjonalna
e testy in vitro
 badania na zwierzetach

Badanie bezpieczenstwa
* in vitro i/lub na zwierzetach

* na organizmie cziowieka - | faza

Badanie efektywnosci szczepu/produktu Preferow. potwierdzenie
u cziowieka - Il faza - RDBPC z wynikow RDBPC przez
uwzglednieniem wielkosci prébki/dawki niezalezng grupe

PROBIOTYK - LEK

lll faza - RDBPC -
porownanie efektywnosci
probiotyku z leczeniem
standardowym w

ZYWNOSC PROBIOTYCZNA

specyficznych warunkach

Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation

Oznakowanie

* probiotyki: rodzaj, gatunek, szczep

* min. liczba zywych kom. pod koniec o. trwatosci
» zalecane warunki przechowywania

 informacja producenta - dane kontaktowe

FAO/WHO. Working Group Rep6tt, 2002



rodzaj gatunek Symbol szczepu

\ \

Lactobacillus rhamnosus GG (ATCC 53013)
Bifidobacterium animalis DN 173 010

Saccharomyces boulardii
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WSPOLNOTOWY REJESTR OSWIADCZEN ZYWIENIOWYCH |

ZDROWOTNYCH DOTYCZACYCH ZYWNOSCI
— ODRZUCONE OSWIADCZENIA ZDROWOTNE

Artykut 14 ust. 1 lit. a) - oSwiadczenia zdrowotne odnoszgce sie do zmniejszania ryzyka choroby

Skiadnik odzywczy,
substancja, zywnos¢,
kategoria zywnosci

Oswiadczenie

Powody odrzucenia

Odniesienie do
opinii EFSA

Rozporzadzenie
Komisji

ACTIMEL®
Lactobacillus casei
DN-114 001 z
dodatkiem bakterii
jogurtowych

Fermentowane mleko
zawierajace probiotyczne
Lactobacillus casei DN-114
001 i bakterie jogurtowe
zmniejsza obecnos¢ toksyn
bakterii Clostridium difficile w
jelitach (u podatnych na to
osob starszych). Obecnosé
toksyn bakterii Clostridium
difficile zwigzana jest z
wystepowaniem ostrej
biegunki.

Niezgodnos¢ z
Rozporzadzeniem, na
podstawie dowodoéw

przedstawionych w
dokumentacji nie wykazano
zwiazku przyczynowo-
skutkowego pomiedzy
spozyciem zywnosci, ktorej
dotyczy oswiadczenie, a
deklarowanym efektem
zdrowotnym.

Q-2009-00776

Rozporzadzenie
(UE) nr 1160/2011

Z 14 listopada
2011 r.
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Polscy eksperci, w ramach Narodowego Programu
Zapobiegania Nadwadze i Otytosci oraz Przewlekiym
Chorobom Niezakaznym, ustalili zalecenia dla dzieci i
mtodziezy dot. spozycia warzyw i owocow:

~Spozywanie 3-5 porcji warzyw i 2-4 porcji owocow dziennie,
rozdzielonych na co najmniej 5 porc;ji

-Za jedng porcje uwaza sie sredniej wielkosci owoc/warzywo
lub kilka mniejszych sztuk lub 1 szklanke suréwki lub 1
szklanke soku.

Traczyk, 2008
‘Atrafoon ' .
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Wartos¢ odzywcza czesci jadalnych owocow i

produkowanych z nich sokéw [100 g]

Owoc Energia Weglowod. Blonnik B-karoten Witamina C Witamina E | Witamina Be
pokarmowy
[keal] gl lg] [ngl [mg] [mg] [mg]
Ananas|owoc 54 13,6 1,2 42 15 0,10 0,09
sok 48 11,4 0,1 6 6 0,03 0,10
Czarna|owoc 63 15,4 2,0 69 181 1,00 0,07
porzeczka

sok 53 12,7 0,1 27 23,4 0,25 0,01
Cytryna|owoc 36 9,5 2,0 3 50 0,19 0,08
sok 30 6,4 0,1 12 50 0,03 0,04
Grejprut|owoc 36 9,8 1,9 3 40 0,29 0,03
sok 40 9,2 0,1 6 38 0,19 0,02
Jablko | owoc 46 12,1 2,0 24 9,3 0,49 0,03
sok 42 10,0 0,0 12 2,3 0,01 0,03
Pomarancza|owoc 44 11,3 1,9 114 49 0,19 0,10
sok 43 9,9 0,1 78 43,1 0,10 0,09
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Probiotyki w sokach

Wychodzgc naprzeciw oczekiwaniom konsumentow
preferujgcych soki owocowe, coraz czesciej na rynku sg dostepne
niefermentowane soki z dodatkiem zywych komaorek bakterii
probiotycznych.

Do takich produktow nalezy Gefilus, napdje owocowe firmy Valio
(Finlandia) zawierajgcy dwa szczepy probiotyczne Lb. rhamnosus
GG i Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii JS.

32
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Probiotyki w sokach

Innym przyktadem moze byc¢ sok probiotyczny Biola produkowany
w Norwegii przez firme Tine BA, rowniez zawierajacy szczep Lb.
rhamnosus GG

lub szwedzki napoj firmy BioGaia, w 95% sktadajacy sie z soku z
owocow, bez dodatku cukru i zawierajgcy szczep Lb. reuteri MM53.

A ;
B3 L TR )
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Probiotyki w sokach

Soki owocowe fermentowane — z dodatkiem bakterii
probiotycznych o koncowej zawartosci okoto
10° -10’bakterii/100 mil.

CocoBiotic — fermentowany napodj kokosowy z Lactobacillus
acidophilus oraz Lactobacillus delbreuckii; 1;3‘
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Mikrokapsutkowanie

Bakterie probiotyczne w kapslach do butelek typu PET (bakterie
uwalniajg sie do napoju podczas otwierania butelki).

Stomki do picia napojow (LifeTop Straw)
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