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.Bakterie fermentacji mlekowej -
klasyfikacja, metabolizm, genetyka,
wykorzystanie”

Il Szkota Letnia - Kazimierz Dolny nad Wistg,
29 maj - 2 czerwiec 2000 r.

Organizowane co dwa lata ogélnopolskie sympozjum nt.
bakterii fermentacji mlekowej weszto juz dobrze w tradycje ka-
lendarza naukowego. W tegorocznym, trzecim juz spotkaniu na-
uki z przemystem wzieto udziat ponad 70 oséb, wywodzacych
sie z biotechnologicznych firm produkcyjnych, branzowych in-
stytutow badawczych, szkdt wyzszych oraz instytutdw Polskiej
Akademii Nauk. Obrady zostaty ujete w dos¢ Sciste ramy tema-
tyczne czterech sesji gtownych: metabolizm i genetyka, probio-
tyki, przemystowe wykorzystanie, zywno$¢ fermentowana. Na
kazdg sesje skladaty sie wyktady plenarne oraz dwie podsesje, tj.
referatowa i plakatowa. Niewatpliwg zaletg byto to, ze wszystkie
plakaty byly wystawiane przez caty okres trwania sympozjum.

W trakcie obrad zaprezentowano zaréwno najnowsze wyniki
badan podstawowych nad bakteriami fermentacji mlekowej, ak-
tualny stan i nowe Kierunki ich przemystowego wykorzystania,
jak tez aspekty legislacyjne zwigzane ze stosowaniem tych bak-
terii w postaci preparatéw farmaceutycznych. To ostatnie zagad-
nienie w bardzo interesujacy i rzeczowy sposob przedstawita
w wykitadzie plenarnym dr Wiestawa Suska-Banach z PZH w War-
szawie. Stwierdzita ona, ze przy ocenie preparatow farmaceu-
tycznych zawierajacych bakterie fermentacji mlekowej nalezy sto-
sowac zarébwno wymagania obowigzujgce szczepy probiotyczne
jak i $rodki farmaceutyczne. Wpis do rejestru lekow mozliwy
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jest w przypadku preparatéw zawierajagcych szczepy niemodyfikowane technikami
inzynierii genetycznej, stosowane bezpiecznie od wielu lat. Z tematem tym znako-
micie korelowat wykfad nt. wykorzystania bakterii mlekowych jako probiotykdw,
w szczegblnosci w odniesieniu do przyswajalnosci wapnia przez organizm cztowie-
ka - zaprezentowany przez doc. dr hab. Marie Bielecka z ONoZ PAN w Olsztynie.
Autorka przedstawita dane wskazujace, ze bakterie fermentacji mlekowej, znajdujac
sie w przewodzie pokarmowym cztowieka, poprawiajg wchianianie wapnia, jedno-
czesnie, waph obecny w diecie stymuluje wzrost pateczek Lactobacillus, ktére z kolei
dzialajg antagonistycznie wobec bakterii Salmonella.

Genomika, katabolizm weglowodandw, mechanizmy genetyczne regulacji meta-
bolizmu komérkowego oraz systemy enzyméw proteolitycznych, to tematyka serii
wyktadow plenarnych, przedstawionych w pierwszym dniu obrad przez specjalistow
na tym polu naukowym - dra hab. Jacka Bardowskiego z IBB PAN w Warszawie,
dra Piotra Walczaka z ITFiM Politechniki £.6dzkiej w todzi oraz prof, dra Leszka Ste-
paniaka z NLH w As, w Norwegii.

W pierwszym z wyktaddw przedstawiono postep w badaniach nad organizacja,
strukturg i funkcjonowaniem genomu Lactococcus, ktéry skiada sie z 3 elementéw:
chromosomu, plazmidéw oraz DNA bakteriofagbw. Omoéwiono réwniez wyniki prac
zespotu francuskiego, kierowanego przez prof. S.D. Ehrlicha, ktdéry jako pierwszy
na $wiecie ustalit sekwencje nukleotydowg chromosomu Lactococcus lactis, modelowe-
go szczepu bakterii fermentacji mlekowej. W kolejnym wyktadzie przedyskutowano
genetyczne i biochemiczne wiasciwosci umozliwiajace bakteriom fermentacji mleko-
wej dobry rozwdj w mleku oraz w materiale roslinnym, tj. w dwoch podstawowych su-
rowcach wykorzystywanych w biotechnologicznych zastosowaniach tej grupy bakterii.

Dr P. Walczak oméwit role mechanizméw genetycznych w modyfikacjach metabo-
lizmu bakterii fermentacji mlekowej. Autor szczegdlny nacisk potozyt na przedsta-
wienie aktualnej wiedzy o: genach o warunkowej ekspresji, mechanizmach sekrecji
biatek, inaktywacji i wymianie genéw, mechanizmach regulujacych replikacje DNA
bakteriofagowego oraz wektorach typu food-grade do klonowania i ekspresji genow.

Podstawowa tezg wyktadu prof, dra L. Stepaniaka byto stwierdzenie, ze proteoli-
za jest najbardziej ztozonym procesem dojrzewania serow. Mysl ta zostata rozwi-
nieta poprzez omoéwienie zewnatrz- i wewngtrzkomérkowych enzymoéw proteoli-
tycznych, ich roli w dojrzewaniu seréw oraz aktywnoscig biologiczng peptydoéw po-
wstatych w wyniku hydrolizy kazeiny.

Z ogromnym zainteresowaniem uczestnikdw spotkat sie wyktad dotyczacy biosyn-
tezy i zastosowania sacharyddw przez bakterie z rodzaju Leuconostoc, zaprezentowany
przez dr Celinge Kubik z IBT Politechniki £.6dzkiej w t.odzi. Gtdwny watek tej prezenta-
cji stanowit mechanizm biochemiczny polimeryzacji dekstranu. Autorka podkreslita
tez role oligosacharyddw jako prebiotykdw, z uwagi na ich korzystny wptyw na rozwdj
w okreznicy pozytecznych dla cztowieka bakterii z rodzajéw Lactobacillus i Bifidobacte-
rium. Watek aplikacyjny kontynuowata tez dr hab. Irena Usajewicz z UW-M w Olszty-
nie, ktora w ciekawy i sugestywny sposob przedstawita funkcje bakterii fermentacji
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mlekowej w produkcji i dojrzewaniu seréw. Podkreslita ona, ze mikrobiologiczna
transformacja mleka przy udziale tych bakterii prowadzi nie tylko do poprawy stopnia
higieny i przedtuzenia trwatosci takich produktow spozywczych, ale réwniez popra-
wia ich warto$¢ odzyweczg i dietetyczng. Nie bez znaczenia jest takze, jak uwazajg sma-
kosze, a wraz z nimi i Autorka, rola seréw jako ozdoby stotu, dobrego dodatku do
wina, eleganckiego dania, wiericzacego najznakomitszy nawet obiad.

jeszcze inny temat, zwigzany z przemystowym wykorzystaniem tych bakterii, zo-
stat zaprezentowany przez prof, dra hab. Wtodzimierza Grajka z Akademii Rolniczej
w Poznaniu oraz dra Piotra Filipowskiego z przedsiebiorstwa Akwawit w Lesznie.
Oba wystgpienia dotyczyty kwasu mlekowego. W pierwszym wyktadzie poruszono
problem jego produkcji w skali przemystowej. W drugim, nowe zastosowania kwasu
mlekowego, np. w produkcji biodegradowalnych tworzyw sztucznych czy ekolo-
gicznych rozpuszczalnikéw do farb, co wymusza poszukiwania obnizenia kosztow
ich produkcji. To za$ taczy sie bezposrednio ze stosowaniem wydajnych szczepOw
produkcyjnych (najczesciej z rodzaju Lactobacillus), uzyciem tanich surowcéw oraz
stosowaniem taniej i nowoczesnej technologii. Dr P. Filipowski w swoim wyktadzie
koncentrowat sie na omoéwieniu zastosowan kwasu mlekowego i jego pochodnych
w przemysle spozywczym. Inne przyktady dotyczyty m.in. przemystu kosmetyczne-
go, farmaceutycznego oraz rolnictwa. Prezentacja ta byta potgczona z demonstracja
prébek réznorodnych materiatdw wyprodukowanych z uzyciem kwasu mlekowego.

Rola substancji przeciwbakteryjnych w wytwarzaniu zywnosci to temat prezen-
tacji dra Bohdana Staro$ciaka z Akademii Medycznej w Warszawie. Sg one stosowa-
ne na réznych etapach procesu wytwarzania zywnosci, tacznie z etapem przygoto-
wania surowca. Zaprezentowany wyczerpujacy przeglad tych $rodkéw oraz stoso-
wanych metod spotkat sie z duzym zainteresowaniem stuchaczy.

Zagadnienie wykorzystania bakterii fermentacji mlekowej w wytwarzaniu fer-
mentowanych artykutéw miesnych, to temat wyktadu prof, dr hab. Zdzistawy Li-
budzisz z ITFIM Politechniki to6dzkiej w todzi przygotowanego we wspotpracy
z prof, drem hab. Kazimierzem Kornackim z UW-M z Olsztyna. Proces dojrzewania
fermentowanych produktéw miesnych charakteryzuje sie specyficzng fazowoscia za-
chodzacych przemian. W przemianach tych nieposlednig role odgrywajg bakterie
fermentacji mlekowej, szczegdlnie z rodzajow Lactobacillus i Pediococcus.

Sktad mikroflory kefirowej oraz wartos¢ odzywcza i zdrowotna kefiru to tematy-
ka poruszona w wykfadzie dra Piotra Walczaka z ITFiM Politechniki £6dzkiei. Proces
fermentacji mleka prowadzony jest przez tzw. ,,grzybki lub ziarna kefirowe”, ktore
stanowig bardzo ztozony ekosystem mikroorganizméw. Aspekt sktadu mikrobiolo-
gicznego, wzajemnych relacji miedzy drobnoustrojami oraz wiasciwosci probiotycz-
nych kefiru to gtdwne watki tej interesujacej prezentaciji.

Rozwinieciem czy moze uzupeinieniem tematycznym wyktadow plenarnych byty
krotkie referaty, prezentowane przez mtodych pracownikow naukowych. W refera-
tach tych przedstawiono wyniki badan wtasnych nad bakteriami fermentacji mleko-
wej, a dotyczyly one:
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- roli biatka CcpA w katabolizmie cukrow i ograniczaniu nietolerancji laktozy
u ludzi oraz mozliwosci jego wykorzystania w modyfikacjach genetycznych bakterii,

- wiasciwosci biochemicznych i genetycznych pullulanazy - enzymu hydroli-
ZLijacego skrobie,

- degradacji mikotoksyn - ochratoksyny A i aflatoksyny

- klasyfikacji i charakterystyce biochemicznej szczepdw Bifidobacterium wyizolo-
wanych z réznych Zzrédet,

- stosowania Enterococcus faecium jako probiotyku,

- oddziatywania antagonistycznego szczepOw z rodzaju Bifidobacterium i ich wy-
korzystania w farmaceutycznych preparatach probiotycznych,

- technologii produkcji diwercyny - bakteriocyny anty-Listeria wytwarzanej przez
bakterie Carnobacterium divergens.

Prezentacje w formie plakatow byty, podobnie jak referaty, dzietem mtodych na-
ukowcow, ale wielokrotnie tez przy wspoétudziale lub jedynym udziale magistran-
téw czy nawet studentdéw koncowych lat studiow. Zgodnie z formutg zapropono-
wang przez Organizatoréw Szkoly Letniej, kazdy plakat byt przedstawiany ustnie
w ciggu 5 minut, przez jednego z jego wspo6tautoréw. Nastepnie, prezentujacy od-
powiadat na pytania, zadawane przez ogét uczestnikdéw. Ta atrakcyjna formuta pre-
zentacji plakatéw sprawita, ze byla to najbardziej ozywiona czes¢ sympozjum.

W przebiegu sympozjum zagadnienia naukowe, poznawcze, przeplataty sie z kwes-
tiami aplikacyjnymi w spos6b ciggly, wzajemnie sie dopetniajgc. Podobny charakter miaty
tez dyskusje prowadzone w kuluarach. Byto to mozliwe dzieki temu, ze wsréd wyktadow-
céw znalezli sie zarébwno pracownicy nauki jak i przedstawiciele przemystu.

Zorganizowanie Szkoty w przepieknym zakatku Polski, kusito uczestnikow za-
bytkami miasta oraz otaczajgca przyrodg, a do tego pogoda byfa iscie majowa -
ciepte stonce i kwitngca, bujna roslinnosé. Pomimo to sala konferencyjna byta kaz-
dego dnia wypetniona, az do zakonczenia obrad. Dyskusje naukowe przenoszono
badZ na okoliczne wzgorza wraz z uczestnikami ,,zazywajacymi zdrowego powie-
trza”, badz tez na ryneczek, gdzie w kawiarnianych ogrédkach towarzyszyta im de-
gustacja napojow fermentowanych, réznej proweniencji.

Tak jak mozna byto sie zorientowac z rozmoéw prowadzonych przed zakoncze-
niem tego sympozjum, wiekszo$¢ uczestnikdw planuje wzig¢ udziat w nastepnej
Szkole Letniej, ktdra przewidziana jest na rok 2002.

Tradycyjnie juz, rowniez po tej Szkole Letniej, zostanie przygotowana i wydana
monografia, zawierajgca petne artykuty, odzwierciedlajgce tematyke wygloszonych
wyktadoéw. Tymczasem jednak chetnych zapraszamy do zaopatrzenia sie¢ w dwie po-
przednie monografie - z !i Il Szkoty Letniej - dostepne za posrednictwem organi-
zatoréw sympozjum. Natomiast wszystkich, ktérych interesujg bakterie fermentacji
mlekowej - zaréwno w laboratorium naukowym, w aplikacjach biotechnologicz-
nych czy z dbatosci o whasne zdrowie - zapraszamy na kolejng, IV Szkote Letnia.

Do zobaczenia zatem za 2 lata, ... ale to juz bedzie w trzecim tysigcleciu.

opra¢. Jacek Bardowski, Zdzistawa Libudzisz, Piotr Walczak
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