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2. Simpozijum - Bezbednost i kvalitet namirnica animalnog porekla

10. PROBIOTICI: ISTINA, ZABLUDA ILI MARKETING
Snezana Bulaji¢, Zora M'jac’evic'*

Kratak sadrzaj

Na pravilan naéin formulisani probiotski proizvod ne predstavlja rizik po potroSaca, a
dodatno ima potencijal da promovide zdravstveni efekat. Jednom kada su prepoznati i
identifikovani korisni efekti probiotski formulisanih proizvoda, pre njegovog pozicionisanja na
trziste potrebno je pozabaviti se pitanjima mikrobioloske specifikacije, stabilnosti i deklarisanja
takvog proizvoda, a u skladu sa vaze¢im propisima. Mikrobioloska specifikacija 1
karakterizacija probiotskog proizvoda ukljucuje aspekt bezbednosti, definicanje aktivnosti
probiotika, stabilnost tokom proizvodnje, definisanje efektivne doze i ,target“ populacije.
Propisi koji reguliSu sektor probiotskih proizvoda, kao i pitanja njihovog pravilnog deklarisanja
su dosta slozeni i razli¢iti, ali ujedno predstavljaju kriti¢an momenat buduci da se jedino
usaglasavanjem ovih kriterijuma moZe obezbediti pravilna i jasna komunikacija sa potrosa¢ima.

Kljucne reci: probiotski formulisani proizvodi, mikrobioloski, regulatorni aspekt,
deklarisanje

Uvod

Hrana i nauka o ishrani danas imaju potpuno nove dimenzije i koncepte. Novija
saznanja na podruéju biohemije, molekularne biologije i fiziologije, podupiru hipotezu da
hrana (ishrana) kontroliSe i usmerava razli¢ite funkcije u organizmu, te tako uti¢e na
zdravstveno stanje organizma domacina. Pored toga, svetska naucna zajednica je odavno
prepoznala problem rezistencije na antibiotike, i izmedu ostalih reSenja, predlaze koncept
funkcionalne hrane, odnosno probiotski koncept. Koncept probiotika je prvi put predstavljen
od strane Elie Metchnikoff (1907), koji zagovara hipotezu da je potroSnja fermentisanih
proizvoda od mleka odgovorna za dug Zivot odredenih etnickih grupa, pre svega, zahvaljujuci
sposobnosti bakterija mle¢ne kiseline da manipuliSu intestinalnom mikroflorom, odrzavajui
normalan balans izmedu patogenih i nepatogenih bakterija. Van svake sumnje je &injenica da
prisustvo i aktivnost populacije od 10" mikroorganizama, koji naseljavaju gastrointestinalni
trakt ljudi, ima znadajan uticaj na fiziologiju organizma domacina (Holzapfel i sar., 1998;
Tannock, 1998). Sposobnost probiotskih bakterija, da prilikom naseljavanja ekosistema ispolje
uticaj na aktivnost rezidentne mikroflore, bilo na osnovu direktnog efekta na intestinalnu
mukozu, ili posredno putem funkcionalnih enzima ili drugih éelijskih produkata, predstavlja
nauénu osnovu probiotske teorije i racionalan pristup u razvoju probiotski formulisanih
proizvoda (Sanders i Huis in’t Veld, 1999).

U kom delu probiotski koncept prati nau¢nu istinu, koja su ogranicenja Siroke primene
probiotika kroz sektor funkcionalnih proizvoda, a pre svega, koja se koli¢ina i vrsta dokaza
trazi u opravdanju toga da probiotici ispoljavaju odredeni efekat po zdravlje ljudi, 1 dalje

* Doc. dr Snezana Bulaji¢, prof. dr Zora Mijagevi¢, Katedra za higijenu i tehnologiju namirnica Zivotinjskog porekla,
Fakultet veterinarske medicine, Univerzitet u Beogardu
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2. Simpozijum - Bezbednost i kvalitet namirnica animalnog porekla

predstavljaju aktuelna pitanja, gde nauka u saradnji sa industrijom, i regulatornim telima.
prepoznavajuéi potrebu i Zelju osves¢enih potrofaca da se ,zdravo“ hrane, pokusava dati
odgovor.

Strategija selekcije probiotskih sojeva

Budu¢i da ne postoji medunarodni konsenzus o metodologiji procene efikasnosti i
bezbednosti probiotika, FAO i WHO su, kroz zajedni¢ku aktivnost, preduzeli sazimanje i
kritiénu evaluaciju svih nau¢nih dokaza o funkcionalnim i bezbednosnim aspektima probiotika,
sa ciljem uspostavljanja standarda kroz set kriterijuma predstavljenim u smernicama za procenu
probiotika u hrani (,,Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food*) (FAO/WHO, 2001.;
FAO/WHO, 2002.). U predloZzenim smernicama nagla§ava se vaznost taéne klasifikacije i
pouzdane identifikacije probiotskih sojeva, jedinstvena metodologija u proceni .,in vitro®
probiotskog potencijala, razja$njenje mehanizma delovanja na molekularnom nivou, aspekt
bezbednosti, pre svega odredivanje profila rezistencije na antibiotike i potencijala transfera
determinanti rezistencije na druge mikroorganizme. Posebno vazan kriterijum jeste i definisanje
koli¢Gine i vrste dokaza neophodnih za opravdano postavljanje zdravstvenih izjava na
deklaraciji probiotski formulisanih proizvoda.

Prilikom selekcije sojeva mikroorganizama sa probiotskim potencijalom (ve¢inom
rodovi Lactobacillus, Bifidobacterium, manjim delom Enterococcus, i ostali) postuju se
odredena pravila oko kojih, generalno, postoji nau¢ni konsenzus. Ovako postavljeni kriterijumi,
usled specifi¢nosti probiotskog koncepta, multifaktorijalne uslovljenosti bioloske aktivnosti i
ograni¢enosti metodologije ispitivanja klinicke efikasnosti probiotika, ujedno predstavljaju
izazov industriji probiotika u postavljanju zdravstvenih izjava pri deklarisanju probiotski
formulisanih proizvoda. Pitanje je koliko je industrija probiotika spremna odgovoriti na
postavljene izazove. Kriterijumi selekcije probiotika dati su u tabeli 1.
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2. Simpozijum - Bezbednost i kvalitet namirnica animalnog porekla

Tabela 1. Kriterijumi selekcije probiotskih sojeva

Tacna taksonomska identifikacija

Humano poreklo za probiotike primenjive kod ljudi

Netoksi¢nost i nepatogenost Opsti kriterijumi

Geneticka stabilnost /nema prenosa plazmida

Otpornost prema Zu¢nim solima

Otpornost prema niskim vrednostima pH

St lan o2 e e [ e

Stabilnost pozeljnih karakteristika tokom proizvodnje
kulture, skladiStenja

8. Visok broj zivih bakterija u probiotskom proizvodu (10°-
10%/ml/g) 100 grama proizvoda osigurava 10%-10"° Zivih ¢elija

9. | Brzo i lako razmnozavanje, koncentrisanje, smrzavanje i Tehnolo3ki
liofiliziranje tokom  proizvodnje, te visok  stepen Kriterijumi
prezivljavanja za vreme ¢uvanja i distribucije

10. | Dobijanje Zeljenih organoleptickih svojstva kada su
ukljuceni u procese fermentacije

11. | Sposobnost prezivljavanja, razmnozavanja i metabolicke
aktivnosti u , target” mestu delovanja u organizmu

12. | Sposobnost adhezije i kolonizacije crevnog epitela

13. | Produkcija  antimikrobnih  komponenti (bakteriocina,
vodonik peroksida i organskih kiselina)

Funkcionalni

14. | Antagonisticka aktivnost prema patogenim i kariogenim
Kriterijumi

bakterijama

15. | Moguénost kompeticije sa  pripadnicima autohtone
intestinalne mikroflore

16. | Imunomodulatorni efekat

17. | Sposobnost iskazivanja jednog ili  viSe klinicki

dokumentovanih korisnih u¢inaka na zdravlje

Pitanje ta¢ne identifikacije i ozna¢avanja probiotskih sojeva

lako je poslednjih nekoliko godina postignut znacajan napredak u istrazivanjima
vezanim za probiotike, &injenica jeste da mnogi probiotski sojevi mikroorganizama, prisutni na
trzi§tu kroz probiotski formulisane proizvode, nemaju potrebnu nauénu dokumentaciju
(Sanders i Huis in’t Veld, 1999). U mnogim slu¢ajevima nisu zadovoljeni opsti kriterijumi za
selekciju, taéna taksonomska identifikacija i potpuna karakterizacija soja, a poznato je da su
probiotska svojstva iskljucivo karakteristika pojedinih sojeva, te je precizno definisanje ovih
biologkih entiteta neophodno. Samo u slu¢aju jasne identifikacije probiotskih sojeva moguce je
postaviti vezu izmedu odredenog soja i specifi¢nog efekta po zdravlje ljudi, ime se daje
moguénost da epidemioloske studije potvrde ili ospore probiotski efekat, odnosno daje se
moguénost pravilnog nadzora. Naglasava se da su svojstva (npr., rezistencija na nizak pH,
sposobnost prezivljavanja tokom prolaska kroz gastrointestinalni trakt), funkcionalnost i
odredeni zdravstveni efekti jedinstvena karakteristika pojedinih probiotskih sojeva, i kao takvi
se ne mogu ekstrapolirati na druge sojeve, ¢ak i unutar iste vrste. Rezultati studije Isolauri i sar.
(1991) potvrduju da se administracija soja Lactobacillus rhamnosus GG (LGG) pokazuje
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2. Simpozijum - Bezbednost i kvalitet namirnica animalnog porekla

efikasnom u skracenju trajanja dijareje kod dece izazvane rotavirusom. Takav efekat LGG se
nikako ne moze ekstrapolirati na druge sojeve L. rhamnosus bez eksperimentalne procedure
(klini¢ke studije na ljudima, uz isklju¢ivanje placebo efekta) i jasnog dokaza. Za sigurnu
identifikaciju, i potom taénu klasifikaciju sojeva, zahteva se primena molekularnih metoda i
informativnih tehnika (Kneifel i sar., 1999). Pouzdana identifikacija mikroorganizama na nivou
soja, u danasnje vreme, podrazumeva polifazi¢nu karakterizaciju kombinujuéi fenotipske,
biohemijske, genotipske podatke i rezultate sekvencionisanja (Mainville i sar., 2006). Iz tog
razloga, mnoge bakterijske kulture sadrzane u probiotski formulisanim proizvodima razli¢itih
proizvodaca nisu ispravno deklarisane (Reuter, 1997; Holzapfel i sar., 1998). Tako se u nekim
probiotskim jogurtima umesto deklarisane vrste Lactobacillus acidophilus potvrduje L.
Jjohnsonni ili L. gasseri, umesto L. casei bakterija L. paracasei, a vrsta deklarisana kao
Bifidobacterium longum Cesto se primenom molekularnih metoda identifikuje kao B. animalis.

Definisanje probiotskog principa i doze

Definicija probiotika naglaSava da zivi mikroorganizmi moraju biti uzeti u
odgovarajucoj koliCini, kako bi probiotski efekat bio ostvaren. Generalno, pretpostavka jeste
vijabilnost probiotika predstavlja racionalnu meru njihove aktivnosti. Cak i u slu¢ajevima gde
mehanizam delovanja probiotika ne zahteva Zive Celije, vijabilnost ¢elija je, skoro sasvim
sigurno, u pozitivnoj korelaciji sa mnogim efektima, bez obzira §to predstavlja aktivni princip.
Situacije u kojima se vijabilnost celija ne zahteva za probiotsku aktivnost ukljucuju poboljsanu:
digestiju laktoze (Vesa i sar., 1996), odredene aktivnosti modulacije imunog sistema (Hosono &
sar., 1997; Marin i sar., 1997), i antihipertenzitivni efekat (Maeno i sar., 1996). U navedenim
slucajevima nosioci aktivnog principa su odredene celijske komponente, enzimi ili produks
fermentacije. Rezultati studije Titze i sar. (1996) pokazuju da éelije probiotskih sojeva unistens
primenom radijacije, zadrzavaju aktivnost B-galaktozidaze i time sposobnost poboljsane
digestije laktoze nije dovedena u pitanje. Zive éelije Lactobacillus helveticus CP790 se ne
zahtevaju u slucaju ostvarivanja antihipertenzitivnog efekta, gde aktivnu komponent
predstavljaju tripeptidi koji se oslobadaju po digestiji kazeina akcijom proteinaza doti¢nog
soja laktobacila. Navedeni podaci naglasavaju vaznost definisanja aktivnog principa probiotik
(Ziva Celija, Celijska komponenta, enzim, ili produkt fermentacije) kako bi se pravilno postavil
parametri kontrole kvaliteta tokom proizvodnje i Guvanja probiotskih proizvoda. I pore
mnogih studija, malo se zna o minimalnoj dozi /ili frekvenciji uzimanja probiotika potrebne
za ispoljavanje fizioloSkog efekta. Nekoliko klinickih studija pokazuje da se po oralne
administraciji, probiotski sojevi laktobacila izoluju u broju 10°-10° cfu/g fecesa (Goldin, 199
Spanhaak i sar., 1998). In vitro modeli koji simuliraju uslove prisutne u gastrointestinalne
traktu ljudi, demostriraju prezivljavanje pojedinih probiotskih bakterija u broju koji predstav
10-40% od ukupno administriranih bakterija. Smatra se da je za funkcionalno delovan
probiotika potrebno da najmanje 10%-10° Zivih bakterija kolonizuje debelo crevo domacin:
Pod pretpostavkom da je ovo taéno, dnevna doza iznosi 10°-10"° probiotskih mikroorganizams
Medutim, ovakva pretpostavka nije objektivna buduci da su probiotici bioloski entiteti i mnog
faktori imaju uticaja na njihovu biolosku aktivnost. Probiotski proizvodi se smatraju potentnis
ukoliko velika populacija zivih ¢elija dostigne “target” mesto delovanja, obi¢no tanko ili debe
crevo domacina. Stoga, relevantna karakteristika nije, neophodno, konzumirana doza, nes
doza koja se postigne na “target” mesto delovanja. Sojevi probiotika, dobro adaptirani =
prezivljavanje u uslovima gastrointestinalnog trakta, imaju veéu moguénost efikasnoe
delovanja, ali opet u zavisnosti od uslova koji karakteriSu milje digestivnog trakis
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2. Simpozijum - Bezbednost i kvalitet namirnica animalnog porekla

individualnih za svakog pojedinca ponaosob. In vivo prezivljavanje probiotika sigurno nije isto
kod npr. potrosaca starije dobne kategorije sa atrofi¢nim gastritisom, u poredenju sa mladim
zdravim potrosa¢ima. Na biolosku aktivnost probiotskih sojeva uti¢u i geneticki “makeup”
sojeva, tehnologija fermentacije, uslovi proizvodnje (homogenizacija, nacin pakovanja),
temperatura i duzina fermentacije, uslovi Guvanja i stabilizacije probiotika primenom tehnika
enkapsulacije ili mikroenkapsulacije, primena stabilizuju¢ih agenasa, ali i aktivnost vode, nivo
kiseonika. Ne manje znalajan parametar jesu i metode koje se koriste pri odredivanju broja
zivih ¢elija probiotika prisutnih u proizvodu. Prisustvo selektivnih agenasa u diferencijalnim
podlogama moze redukovati nivo oporavljenih ¢elija, posebno u slucaju prisustva subletalno
ostecenih éelija probiotika. Kako je otpornost oSteéenih celija probiotika na kiselinu i Zu¢
kompromitovana, moze se pretpostaviti da bi primena selektivnih podloga dala fizioloski
relevantan, mada manji broj probiotskih mikroorganizama. Navedeni podaci nam govore da je
veoma tesko posti¢i mikrobiolosku stabilnost probiotski formulisanih proizvoda i ocuvati
funkcionalnost probiotika tokom deklarisanog perioda cuvanja. Niska pH vrednost
inhibitorno deluje na probiotike. Rezultati ispitivanja broja probiotskih mikroorganizama u
probiotski formulisanim jogurtima na trzistu Amerike, potvrduju prisustvo L. acidophilus u
broju < 10° cfu/ml, &ak tri nedelje pre isteka deklarisanog roka upotrebe. Rezultati studija
Hamilton-Miller i sar. (1996) i Caganella i sar. (1997) pokazuju daleko manji broj probiotskih
mikroorganizama od deklarisanog, u nekim slucajevima se utvrduje samo 20% od oekivanog
broja.

Kako bi se opravdalo isticanje zdravstvene izjave na deklaraciji probiotski
formulisanih proizvoda, imperativ jeste da proizvoda¢ osigura i istakne podatke o broju Zivih
mikroorganizama na kraju roka upotrebe takvih proizvoda, kao i da naznaci metodologiju
koristenu pri odredivanju broja, kako bi bila moguca verifikacija deklarisanih podataka. I pored
toga, ne postoje zakonski zahtevi o isticanju broja Zivih mikroorganizama, kao ni obaveza
deklarisanja sojeva prema prihvacenoj nomenklaturi, ali se isto tako ne zahteva ni dokaz o
vijabilnosti probiotskih sojeva (Farnworth, 2008).

Najnovija istrazivanja predlazu strategiju tzv. pato-biotehnologije u poboljSanju
fiziologke robustnosti i tolerancije na stres kod probiotskih sojeva (Sleator i Hill, 2006; 2008).
U svojoj osnovi, ovakav pristup podrazumeva generisanje “poboljsanih™ probiotskih sojeva,
koristenjem mehanizma preZivljavanja stresa kojim raspolazu daleko fizioloski otporniji
patogeni mikroorganizmi (Sleator i Hill, 2009). Fizioloska raznolikost patogenih
mikroorganizama. osciliraju¢i izmedu habitata spoljasnje sredine i unutra$njosti organizma
domaéina, ¢&ini ih rezervoarom gena sa potencijalnom primenom u poboljSanju robustnosti
manje adaptiranih probiotskih sojeva (Sheehan i sar., 2007). Rezultati eksperimentalne studije
pokazuju da kloniranje i heterologna ekspresija gena rezistencije na zu¢ sa patogenog soja L.
monocytogenes na probiotski soj Bifidobacterium breve, ne samo da poboljsava
gastrointestinalnu kolonizaciju i perzistenciju, ve¢ dodatno osnazuje i klinicku efikasnost
probiotskog soja (Watson i sar., 2008).
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Objektivnost “in vitro screening” analiza

“In vitro screening” analize daju moguénost mudrog izbora kandidat probiotskih
sojeva sa potencijalom “in vivo” funkcionalnosti (Huis in’t Veld i Havenaar, 1997; Collins i
sar., 1998). Uspesnost ovakvih analiza u osiguravanju fizioloski relevantnih podataka se moze
poboljsati primenom dinamickih modela. Jedan takav model je razvijen od strane istrazivaca
TNO Nutrition and Food Research u Zeist-u (Holandija), opisan u detalje u studiji Minekus i
sar. (1995), a primenjen u modelisanju prezivljavanja ingestiranih bakterija mle¢ne kiseline
(Marteau i sar., 1997). Model sadrzi sve glavne konstituente gastrointestinalnog sistema ljudi
(zeludac, tanko crevo i kolon), kao i brojne dodatne karakteristike u poredenju sa prijasnjim
modelima kao $to su peristalti¢ni pokreti, fizioloske oscilacije pH, gastrointestinalnu sekreciju,
intestinalnu apsorpciju hranjivih materija i vode, fiziolosko praznjenje zeludca, intestinalni
transport 1 visoko efikasnu apsorpciju vode u kolonu. Nedavno je razvijen i novi tip
intestinalnog modela, kombinujuéi uklanjanje metabolita i vode, $to je neophodno u
postizavanju fizioloske koncentracije mikroorganizama, suve materije i mikrobnih metabolita.
Nedostaci ovakvog modela se ogledaju u nepostojanju epitelne barijere, aktivnog transporta
metabolita i direktnog imunog odgovara, ali u poredenju sa staticnim “in vitro” modelima,
daleko je realisti¢niji, i time objektivniji. Kona¢no, model moze imati primenu i u studijama
ekologije intestinalne flore, prokarcinogene konverzije i uloge antimikrobnih komponenti.

Testiranje efikasnosti

Efikasnost probiotika je proucavana u odnosu na mnoga patoloska stanja i
metaboli¢ke poremecaje uklju¢ujuéi Kronovu bolest (Guslandi i sar., 2000; Shultz i sar., 2004),
sindrom osetljivih creva (Sen i sar., 2002; Niedzielin i sar., 2001), metabolizam holesterola
(Simons i sar., 2006), antikancerogena svojstva (Russo i sar., 2007; Commane i sar., 2005).
Delovanje probiotika se objasnjava razliCitim mehanizmima: produkcija organskih kiselina,
sinteza bakteriocina, redukcija broja toksogenih bakterija (Walker i Duffy, 1998), kao i efekat
na epitel mukoze creva, odnosno limfoidno tkivo (Saavedra i Tschernia, 2002). Potrebno je
naglasiti, da i pored toga, Sto se u sprovedenim klinickim studijama demonstrira pozitivan
efekat, bilo bi pogresno zakljuciti da postoji dobar dokaz da se sva navedena patoloska stanja
mogu poboljsati primenom probiotika. U pojedim studijama nije dobro odabran biomarker, ili
nije okarakterisan probiotski soj, kao ni doza ingestiranih probiotskih bakterija, ne postoje
podaci o fizioloSkom stanju posmatranih subjekata, tako da je efikasnost probiotika pod
znakom pitanja. Hove i sar. (1999) nakon pregleda postojace literature, zaklju¢uju da naucni
konsenzus postoji oko efikasne primene probiotika samo u slucaju intolerancije na laktozu
(Martini i sar., 1991; de Vrese i sar., 2001) i dijareje, prvenstveno dijareje kod dece izazvane
rotavirusom (Huang i sar., 2002). Aplikacija probiotika u sluc¢aju ova dva stanja su dosada
najbolje dokumentovani i pruzaju pouzdane podatke na osnovu kojih je moguca autorizacija
zdravstvenih izjava.

Klinicka ispitivanja i aktivni sastojci

Placebo kontrolisana klini¢ka ispitivanja, uz iskljucivanje subjektivnosti na osnovu
“double-blind” eksperimenta se smatraju zlatnim standardom u proceni klinicke efikasnosti
probiotika. Ali, kao i u mnogim klinickim studijama gde se testira matriks namirnica, tesko je
uspostaviti odgovarajucu kontrolu (Farnworth, 2000; 2002). Pored toga, Sto dodatno
komplikuje ispitivanje, Cesto je problem definisati aktivni sastojak u probiotski formulisanim
proizvodima. Ukoliko proizvod podleze procesu fermentacije, potencijalnim kandidatima sa
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mogucnoscu aktivnog delovanja smatraju se zive celije probiotika, komponente celijskog zida,
metaboliti bakterija (egzopolisaharidi), ili sastojci koji se produkuju tokom fermentacije kao
npr. bioaktivni peptidi. Dokaz da se oralno administrirane probiotske bakterije izoluju u
fekalnom materijalu posmatranih subjekata (Rochet i sar., 2006) ili promene pH crevnog
sadrzaja, kao ni promene u sadrzaju kratkolan¢anih masnih kiselina ili koncentracije fekalnih
enzima, i pored toga Sto demonstriraju efekat na intestinalnu mikrofloru (Spanhaak i sar.,
1998), ne mogu se, sasvim sigurno, dovesti u korelaciju sa pozitivnim klinickim efektom
(Farnworth, 2008).

Aspekt bezbednosti

I pored toga sto veéina probiotskih bakterija, pre svega pripadnici roda Lactobacillus i
Bifidobacterium, imaju tzv. ,,Generally Recognized As Safe —GRAS* status, odnosno prema
evropskom ekvivalentu “Qualifed Presumption of Safety-QPS” odrednicu, preporuka postoji da
se probiotski sojevi testiraju u odnosu na sledece testove: (1) odredivanje profila rezistencije na
antibiotike, kao i potencijala transfera determinanti antibiotske rezistencije, (2) procena
odredenih metabolickih aktivnosti (produkcija D-laktata, dekonjugacija zucnih soli), (3)
procena nuspojava kod ljudi, (4) epidemioloski nadzor incidenata kod potrosac¢a dovedenih u
vezu sa konzumacijom probiotika, (5) testiranje na produkciju toksina (ukoliko ispitivani soj
pripada vrsti poznatoj kao producent toksina), (6) testiranje hemoliti¢ke aktivnosti (ukoliko soj
pripada vrsti sa poznatim hemoliti¢kim potencijalom).

Probiotici: ima li dokaza koji podrZavaju isticanje zdravstvenih izjava na
probiotski formulisanim proizvodima?

Eksperimentalni dokaz o jasnoj identifikaciji i karakterizaciji probiotskih sojeva i
demonstriranju njihove efikasnosti u klinickim studijama, predstavlja daleko veéi izazov u
poredenju sa ostalim kategorijama funkcionalne hrane. Probiotski efekat je posredovan Zivim
mikroorganizmima i time uslovljen mnogim varijablama u odnosu na status samih probiotika,
ali i status organizma ljudi, gde se ocekuje ispoljavanje pozitivnog efekta. Mehanizam aktivnog
delovanja, u mnogim slucajevima, ostaje nepoznanica, pouzdani fizioloski biomarkeri nisu
dostupni, a efekat matriksa moze biti veoma izrazen, ¢ime se situacija usloznjava. Nepotpuno
saznanje o znacaju i ulozi autohtone mikroflore intestinuma ljudi predstavlja glavnu barijeru
uspostavljanju validnih biomarkera. Usled nedostatka dobro dizajniranih i kontrolisanih
klinickih studija kod ljudi, regulatorna tela nisu dovoljno ubedena da postoji ona zahtevana
koli¢ina dokaza koja ée opravdati isticanje zdravstvenih izjava na probiotski formulisanim
proizvodima. Svega je nekoliko zdravstvenih izjava vezanih za probiotike dobilo autorizaciju
(Sanders i Huis in’t Veld, 1999), i pored rastuceg trzista probiotika, pre svega na podru¢ju
Evrope i Japana.

Iako koncept probiotika deluje obecavajuée, za njihovo pravilno pozicionisanje na
trziStu 1 deklarisanje, u kom slucaju bi nosili jasnu, nedvosmislenu i razumljivu poruku
potroSacima, potrebno je razjasniti nekoliko kljuénih problema:

e identifikacija fizioloski relevantnih biomarkera koji ¢e posluziti u objektivnoj i

naucno zasnovanoj proceni efikasnosti probiotika;

e definisanje aktivnog principa i razjasnjenje mehanizma koji stoji u pozadini

aktivnog delovanja;

e razjaSnjenje taksonomije probiotskih mikroorganizama i razvoj metodologije

koja omogucava pouzdanu identifikaciju, i potom klasifikaciju probiotika;
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e prihvatiti neophodnost sprovodenja dobro dizajniranih klinickih studija na
ljudima koji potvrduju efikasnost probiotika.
Postojeca problematika se moze resiti samo kooperativnim delovanjem
regulatornih tela, akademske javnosti i industrije, a korist je mnogostruka i
zajednicka za sve nas.
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PROBIOTICS: TRUE, DECEPTION OR JUST MARKETING
Snezana Bulaji¢, Zora Mijacevi¢"

Summarry

Properly formulated probiotic-containing foods offers consumers a low risk and
additionally has the potential to promote health in a variety of ways. Once healthful attributes
of a probiotic product have been identified, there remain microbiological, product, regulatory
and labeling issues to be addressed prior to marketing. Microbiological and product issues
include safety, definition of probiotic activity, probiotic stability in the product over the course
of product manufacture, deffinition of effective dose and target population. Regulatory and
labeling issues are complicated because they differ for each country, but are likewise critical
because they provide the means for communication of the product benefits to the consumers.
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