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Kuinka varmistua, etta hyodylliset probioottibakteerit paatyvat
kuluttajalle aktiivisina?

Jogurttia kaytetddn usein kantaja-aineena hyddyllisille probioottibakteereille. Jogurtilla
sellaisenaan on positiivinen terveysmielikuva kuluttajien keskuudessa ja se on osa
jokapaivaistd ruokavaliota useimmissa Euroopan maissa. Kuitenkin jogurtin tekeminen
kunnolla probioottiseksi tuotteeksi on haastava tehtava.

Ensinnékin probioottisten bakteerien taytyy olla tuotteessa elavind, jotta kuluttajat voivat
hyotya terveysvaikutuksista. Naiden bakteerien taytyy selvitd hengissd useista vaiheista,
mukaan Iukien prosessointikasittelyt, sailytysolosuhteet, ja lopuksi myds ihmisen
elimistéssa olevista olosuhteista. Probioottisen bakteerin taytyy saavuttaa oikea paikka
ihmisen elimistdssa, lahinna suolistossa, ollakseen tehokas. EU-rahoitteisessa PROTECH-
projektissa tutkitaan monenlaisia tekijoitd, jotka vaikuttavat probioottisten bakteerien
elinkelpoisuuteen ja stabiilisuuteen naiden useiden vaiheiden aikana kayttden jogurttia
yhtena mallituotteena.

Jogurtissa tuotteen happamuus (pH), sailytyslampdtila ja sdilytysaika vaikuttavat
probioottibakteerien elinkelpoisuuteen. Sailytyslampdtila, eli jAdkaapin olosuhteita vastaava
+4°C, oli tarkein tekija pidettaessa probioottiset bifidobakteerit elinkykyisind neljan viikon
sdilytyksen ajan. Elinkelpoisuus parani jonkin verran, jos happamuus lisdantyi. Tuhoisinta
probioottisille bakteereille oli tuotteen sailytys huoneenlampdtilassa. Siksi probioottisten
jogurttien pitdminen kunnolla jddhdytettyind sailytyksen aikana on erittdin tarkeéa, jotta ne
voisivat olla terveydelle hyodyllisia.

Paadyttyaan kuluttajalle eriomaisessa kunnossa probioottisten bakteerien taytyy vield
kohdata ihmisen elimistdn rasittavat, happamat olosuhteet ja sappinesteet. Probioottisia
bakteereita on useita erilaisia kantoja ja naiden kantojen kyky selvitd hengisséa erilaisista
rasitustekijoistéa vaihtelee. Sen vuoksi kaynnissd oleva tutkimus yrittda selvittda kuinka
erilaiset teknologiset tekijat (kuten pakastus- tai kuumennuskasittelyt) voivat vaikuttaa
probioottien elinkykyyn ja onko nailla kasittelyilla vaikutusta mydhemmin bakteerien
eloonjaantiasteeseen. Joskus sopiva maara rasitusta tekee bakteereista kestdvampia muita
rasitustilanteita vastaan. Probioottisia bakteereita voidaan myos suojella yhdistamalla niita
kasvua edistdvien aineiden kanssa. Nama niin sanotut prebiootit voivat spesifisesti
edesauttaa tiettyjen kantojen eloonjddmista, mutta sopivien probiootti-prebioottiparien
[oytaminen vaatii lisatutkimuksia.

PROTECH-projektissa tehty tutkimus tuo esiin uutta tietamysta siita kuinka hyvin
probioottiset bakteerit ovat tuotteessa sailyneet hengissd. Tavoitteena on kehittdd malli,
joka voi maksimoida probioottien hengissa sailymisen lapi prosessoinnin. Naita tuloksia
voidaan kayttdd antamaan kuluttajille parempi takuu siitd, ettd heidan ostamansa
probioottiset tuotteet todella antavat ne terveyshyddyt, jotka luvataan.
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