Einfihrung zur Tagung Probiotika: Was sind Probiotika,
Prebiotika, Symbiotika?
Robert Sieber

Im Laufe des Jahres 1995 tauchten auf
dem schweizerischen Markt neue Sauer-
milchprodukte auf, die zur Gruppe der pro-
biotischen Lebensmittel zu zahlen sind,
und zwar im Juni LC1, gefolgt von SymBa-
lanceimHerbst. Anfang 1996 kamen Aktifit

Tabelle 1: Aussagen zu LC1

plus mit der BAG S Nr. 6346 und Probio-
plus (ACIDOPHILUS + CASEI) hinzu. In
den Tabellen 1 bis 4 sind die Wertbeaussa-
gen zu diesen Produkten zusammenge-
stellt, in Tabelle 5 die entsprechenden
Nahrwertdeklarationen.

Tabelle 2: Aussagen zu SymBalance

Verstarken Sie lhre natiirlichen Abwehrkraf-
te

Entdecken und geniessen Sie mit LC1 die wohl-
tuende Wirkung des neuartigen Milchfermentes
Lactobacillus acidophilus 1 (La 1). Wissen-
schafter unseres Nestlé-Forschungszentrums
haben ihn aufgrund seiner aussergewéhnlichen
Eigenschaften ausgewahlt: Lactobacillus aci-
dophilus 1 (La 1) tragt zur Verstérkung der
natlirlichen Abwehrkrafte bei, die durch den
heutigen Lebensstil mit Stress, Ubermiidung
oder einer unausgewogenen Erndhrung oft
Uberfordert sind. Eine Reihe wissenschaftlicher
und klinischer Untersuchungen an unserem
Nestlé-Forschungszentrum hat gezeigt, dass
der Lactobacillus acidophilus 1 (La 1) eine
zweifache Schutzwirkung besitzt: Einerseits
blockt er gezielt im Darm unerwiinschte Bakte-
rien ab, andererseits verstarkt er generell ge-
wisse Abwehrkrafte des Organismus.

LC1,die neue Sauermilch-Spezialitatvon Nest-
16 HIRZ, istreich an Lactobacillus acidophilus
1 (La 1). Bei einemverninftigen Lebensstil tragt
LC1 bei taglichem Genuss zum Wohlbefinden
von gross und klein bei.
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Die tagliche Quelle fiir ihr Wohlbefinden
SymBalancevon Toni gehért einer neuen Ge-
neration von Milchprodukten an, welche Ver-
dauung, Wohlbefinden und Abwehrkrafte posi-
tiv beeinflussen. Geniessen Sie SymBalance
einmal taglich, um lhren Kérper in einem stabi-
len Gleichgewicht zu halten.

Durch unseren heutigen Lebensstil, Stress und
unausgewogene Ernahrung Gberfordern wir un-
seren Organismus. SymBalancevon Toni wirkt
dem entgegen. Es enthélt speziell ausgewahite
Kulturen wie Lactobacillus, Reuteri, Casei,
Bifidus und Acidophilus, welche sich in ihrer
Wirkungideal erganzen und ihre kérpereigenen
Abwehrkrafte aktivieren. Schéadliche Stoffe in
der Magen-Darm-Flora werden abgebaut,
schlechte Bakterien gehemmt und wohltuende
gefordert.

SymBalance von Toni ist das Ergebnis neue-
ster, wissenschaftlicher Erkenntnisse und ent-
stand in Zusammenarbeit mit Forschern aus
Belgien, USA, Schweden und Danemark.
Geniessen Sie SymBalanceeinmal taglich, um
Ihren Korper vor dusseren Einfllissen zu schiit-
zen und in einem natirlichen Gleichgewicht zu
halten.




Tabelle 3: Aussagen zur Aktifit plus

Probiotisches Spezialgetrank mit speziellen
Milchsaurebakterien LGG (Lactobacillus casei
Goldin und Gorbach)

Aktifit eignet sich fiir Personen aller Altersgrup-
pen.

Fordert und stabilisiert die Verdauung

aktiviert die natiirliche Widerstandskraft
steigert das Wohlbefinden

mobilisiert die inneren Energien und bringt sie
frisch in Form

der tagliche Beitrag fir ihre Gesundheit

Tabelle 4: Aussagen zu Probioplus

Der Kérper steht infolge des heutigen Lebens-
stils mit Stress und Belastungen durch die Um-
welt in einem sténdigen Abwehrkampf. Probio-
plus kann zusatzlich zu den Schutzstoffen der
Milch den Organismus dabei unterstiitzen,

Die Probioplus-Kultur (Lactobacillus acidophi-
lus) wurde zu diesem Zwecke durch anerkannte
Wissenschaftler selektioniert und getestet. Pro-
bioplus ist eine erfrischende, milde und be-
kémmiliche Sauermilch. Durch enzymatischen
Abbau des Milchzuckers wird eine leichtere
Verdaulichkeit fiir Personen mit Milchzucker-
Unvertraglichkeit erreicht. Die Sauermilch Pro-
bioplus ist zudem mit speziellen Nahrungsfa-
sern, welche die Darmflora glinstig beeinflus-
sen, angereichert. Probioplus ergénzt in idealer
Weise die tagliche Ernéhrung. Probioplusfiirihr
Wohlbefinden!

Tabelle 5: Nahrwertdeklaration der auf
dem schweizerischen Markt vorhandenen
probiotischen Lebensmittel

LC1 Zutaten: Volimilch, Milchproteine, Zuk-
ker (2 %);
Ernéhrungsinformation:

Energiewert 340 kJ (80 kcal)

Proteine 4,0 g

Kohlenhydrate 8,0 g

Fett3,5¢g

SymBalance Zutaten: Sauermilch, Nah-
rungsfasern (Inulin), Kultur (Acidophilus, Bifi-
dus, Casei, Reuteri);
100 g enthalten:

300 kJ (72 kcal)

3,9 g Eiweiss

6 g Kohlenhydrate

3,5 g Fett

Aktifit Zusammensetzung: Wasser, Mager-
milch mit Kulturen (Lactobacillus GG, Lb. acido-
philus, Streptococcus thermophilus, Bifidobac-
teriumbifidum), Zucker, caramelisierter Zucker,
Traubenzucker, Oligofruktose, Mineralsalze
(Natriumcitrat, Calciumchlorid, Kaliumeitrat),
Verdickungsmittel (Pektin), Aromen
Néhrwert fur 100 g Aktifit

Energiewert 222 kJ (53 keal)

Eiweiss 1,3 ¢

Kohlenhydrate 12,0 g

Fett 0,03 g

Probioplus Zutaten: Milch, Nahrungsfasern
(6%), Milcheiweiss, Fruchtzucker;
100 g enthalten:
Energiewert 280 kJ (67 kcal)
Proteine 4 g
Kohlenhydrate 4 g, davon Zucker 4 g
Fett 3,5 g, davon gesattigte Fettsauren 2,4 g
Ballaststoffe 6 g
Natrium 0,05 g




Im Mai 1996 (NN, 1996a) wurde flr den
deutschen Markt berichtet, dass die pro-
biotischen Produkte der am stéarksten
wachsende Sektor in der Milchwirtschatft
sind. So haben die drei Produkte LC7 von
Nestlé, Vifitvon der Stidmilch und Actimell
von Danone innerhalb eines Jahres am
Joghurtmarkt einen Anteil von 10% er-
reicht. Diese Entwicklung hat sich in
Deutschland auch im ersten Halbjahr 1996
fortgesetzt (NN, 1996b).

Wie werden Probiotika definiert?

In diesem Zusammenhang wurden Konsu-
mentinnen und Konsumenten mit neuen
Begriffen wie Probiotika, Prebiotika und
gar Symbiotika — in Analogie zu Antibioti-
kum wird in der Einzahl von Probiotikum,
Prebiotikum und Symbiotikum gesprochen
— konfrontiert oder vielleicht auch verun-
sichert. Was steckt dahinter?

Anfang dieses Jahrhunderts hatte Metch-
nikoff (1907) die Hypothese aufgestellt,
dass die Darmflora Toxine produzier, die
zu einer chronischen Vergiftung (Autointo-
xikation) fahren, wodurch das Altern be-
schleunigt wird. Aus seinen Beobachtun-
gen an alten Personen des Kaukasus, die
Sauermilchprodukte verzehrten, folgerte
er, dass Milchsaurebakterien die patholo-
gischen Reaktionen verhindern und damit
zu einer Verlangerung der Lebenserwar-
tung beitragen sollen.

Nicht von Metchnikoff stammt aber der Be-
griff Probiotika (aus dem Griechischen «fir
das Leben»). Er wurde von Lilley und Stil-
lell (1965) bei ihren Studien an Protozoen
erstmals verwendet. Danach handelt es
sich bei den Probiotika um Metaboliten, die
von Mikroorganismen gebildet werden und

andere Mikroorganismen in ihrem Wachs-

tum fordern. Nach Sperti (1971) sind es

Organismen und Substanzen, die zum mi-

krobiellen Gleichgewicht im Verdauungs-

kanal beitragen, und nach Parker (1974)

Organismen und Substanzen mit gansti-

gen Wirkungen flir Tiere, wobei die Darm-

flora vorteilhaft beeinflusst wird. Bei der

Definition von Fuller (1989) wird Wert dar-

auf gelegt, dass es sich um lebende Zellen

handelt (Tabelle 6). Damit werden die Pro-
biotika von den Antibiotika abgegrenzt,
denn bei den letzteren handelt es sich um
mikiobielle Stoffwechselprodukte mit se-
lektiver Wirkung. Havenaar und Huis in’t

Veld (1992) haben sodann die Definition

von Fuller erweitert (Tabelle 7). Damit wird

der Name Probiotika auf Produkte be-
schrankt,

— die lebende Mikroorganismen enthal-
ten (als gefriergetrocknete Zellen oder
in einem fermentierten Produkt),

— die den Gesundheitszustand von
Mensch und Tier verbessern (schliesst
auch Wachstumsférderung bei Tieren
ein) und

— die ihre Wirkungen im Mund oder Ver-
dauungskanal (z.B. als Lebensmittel
oder Kapseln), in den oberen Atemor-
ganen (Aerosol) oder im Urogenital-

Tabelle6: Definition Probiotika nach Fuller
(1989)

A live microbial feed supplement which benefi-
cially affects the host animal by improving its
intestinal microbial balance.

Ein lebender mikrobieller Fiitterungszusatz, der
den Wirtsorganismus vorteilhaft beeinflusst, in-
dem er das mikrobielle Gleichgewicht im Darm
verbessert.




Trakt (lokale Applikation) ausiben
kénnen.

Tabelle 7: Definition Probiotika nach Have-
naar und Huis in’t Veld (1992)

A probiotic is a mono- or mixed culture of live
microorganisms which, applied to animal or
man, affect beneficially the host by improving
the properties of the indigenous microflora,

Ein Probiotikum ist eine Rein- oder Mischkultur
von lebenden Mikroorganismen, die, verab-
reicht an Tier und Mensch, den Wirtsorganis-
mus vorteilhaft beeinflusst, indem sie die Eigen-
schaften der eigenen Mikroflora verbessert,

Anforderungen an Probiotika fur den Ein-
satz beim Menschen wurden von Lee und
Salminen (1 995) folgendermassen zusam-
mengefasst: Probiotika missen menschli-
chen Ursprungs sein, gegentiber Saure
und Galle widerstandsféhig sein, sich an
menschliche Darmzellen anhaftenundden
menschlichen Darm kolonisieren kénnen,
antimikrobielle Substanzen produzieren,
antagonistisch gegentiber kariogenen und
pathogenen Bakterien wirken, sicher far
den menschlichen Verzehr sein und Kij-
nisch validierte Gesundheitswirkungen
aufweisen. Neben diesen gesundheitl-
chen Aspekten missen Probiotika auch
technische Anforderungen erfiillen.

Die Gesundheitswirkungen, die den Pro-
biotika zugeschrieben werden, sind in der
folgenden Tabelle 8 Zusammengefasst
(Lee und Salminen, 1995; O'Sullivan et al,,
1992). Sje gelangen beim Menschen und
bei Nutztieren bei Stérungen wie auch bei
einer ungeniigenden Entwicklung der
Darmflora zum Einsatz, beim Menschen
Uberdies zur Gesundheitsférderung und

bei den Nutztieren zur Wachstumsférde-
rung (Havenaar und Huis in't Veld, 1992).

Tabelle 8: Vorteilhafte Wirkungen und the-
rapeutische Anwendungen von Probiotika
fir den Menschen

Vorteilhafte Wirkungen

- Aufrechterhaltung der normalen Mikroflora
im Darm sowie im Urogenital-Trakt

— Verbesserung der Laktoseintoleranz

— Reduktion des Serumcholesterinspiegels

— Antikarzinogene Wirkung

~ Stimulierung des Immunsystems

- Aufwertung des Nahrwertes von Lebensmit-
teln

Therapeutische An wendungen

= Pravention von Infektionen des Urogenital-
traktes

— Linderung der Verstopfung

— Schutz gegeniiber Reisenden-Durchfall

= Verhitung von Durchfal| bei Kindern

— Reduktion von Antibiotika-induziertem
Durchfall

— Verhiitung von Hypercholesterinamie

— Schutz vor Dickdarm- und Gallenblasen-
krebs

— Reduktion der Nebenwirkungen von Leber-
encephalopathie

— Hilfe in Fallen von Hypo- und Hyperchlor-
hydrie

~ Préavention der Okteoporose

Zusammengestellt nach Lee ynd Salminen
(1995) sowie O’Sullivan et al. (1992)

Definition Prebiotika

Der Begriff Prebiotika erscheint erst in
neuerer Zeit. So haben Gibson und Rober-
froid (1995) Prebiotika folgendermassen
definiert (Tabelle 9): An Prebiotika werden
folgende Bedingungen gestellt: ein Le-
bensmittelbestandteil sol| in den oberen



Regionen des Verdauungskanals weder
hydrolysiert noch absorbiert werden. Es
handelt sich um ein selektives Substrat far
ein oder eine limitierte Anzahl von im Dick-
darm vorhandenen vorteilhaften Bakte-
rien, deren Wachstum und/oder Stoff-
wechsel stimuliert wird. Sie sollen auch die
Darmflora in Richtung einer gestinderen
Zusammensetzung vorteilhaft beeinflus-
sen und luminale oder systemische Wir-
kungen austiben, die fir die Gesundheit
des Wirtsorganismus von Vorteil sind.

Tabelle 9: Definition Prebiotika nach Gib-
son und Roberfroid (1995)

A prebiotic is a nondigestible food ingredient
that beneficially affects the host by selectively
stimulating the growth and/or activity of one or
a limited number of bacteria in the colon, and
thus improves host health.

Ein Prebiotikum ist ein unverdaulicher Lebens-
mittelzusatz, der den Wirtsorganismus vorteil-
haft beeinflusst, indem er das Wachstum
und/oder die Aktivitat eines oder einerbegrenz-
ten Anzahl von Bakterien im Dickdarm selektiv
stimuliert, womit die Gesundheit des Wirtsorga-
nismus verbessert wird.

Aufgrund dieser Bedingungen kommen
nach Gibson und Roberfroid (1995) als
Prebiotika nur die Frukto-Oligosaccharide
in Frage, zu denen die Oligofruktose (Po-
lymerisationsgrad 9) und das Inulin (Poly-
merisationsgrad bis 60) zéhlen. Solche
Prebiotika sind auf dem Markte unter dem
Namen Neosugar, ACTILIGHT, RAFTILO-
SE und RAFTILINE vorhanden. Nach die-
sen Autoren gehodren die Gluko-Oligosac-
charide nicht zu den Prebiotika und fraglich
ist, ob Galakto- und Sojabohnen-Oligosac-
charide dazu zu zahlen sind. Diese letzte-

ren wie auch die resistente Starke und die
Nicht-Starke-Polysaccharide (Polysac-
charide der Pflanzenzellwand, Hemicellu-
losen, Pektine, Gummis) werden vonihnen
als sogenannte «colonic food» (Lebens-
mittel, die in den Dickdarm gelangen und
dort den endogenen Dickdarmbakterien
als Substrate dienen) bezeichnet. Playne
und Crittenden (1996) erwéhnen noch ver-
schiedene andere Oligosaccharide wie die
Galakto-, Malto-, Gentio-, Xylo-, Palatino-
se-Oligosaccharide, Lactulose, Lacto- und
Glucosylsaccharose sowie Cyclodextrine,
die sie zu den Prebiotika zahlen. All diesen .
Oligosacchariden ist eine reduzierte Siis-
sigkeit gemeinsam, sie werden von den
Enzymen des Verdauungstraktes nicht
verdaut und von gewissen probiotischen
Bakterien (Bifidus-Faktor) verwertet, sie
haben bakteriostatische Eigenschaften
und sind den Nahrungsfasern ahnlich. Die
weltweite Produktion wird fir das Jahr
1995 auf 85’000 t geschétzt. Eine umfas-
sende Ubersicht tiber die im Handel erhatt-
lichen Oligosaccharide findet sich bei Play-
ne und Crittenden (Crittenden und Playne,
1996; Playne und Crittenden, 1996).

Was sind Symbiotika?

SymBalance und Aktifit enthalten neben
den Probiotika mit Inulin und Oligofruktose
auch Prebiotika. Nach Gibson und Rober-
froid (1995) werden solche Mischungen als
Symbiotika definiert (Tabelle 10). Probioti-
ka, Prebiotika und Symbiotika im allgemei-
nen sowie Inulin und Oligofruktose im be-
sonderen weisen die Eigenschaften von
gesundheitsfordernden funktionellen Le-
bensmittelbestandteilen auf.



Tabelle 10: Definition Symbiotika nach
Gibson und Roberfroid (1995)

A mixture of probiotics and Prebiotics that bene.-
ficially affects the host by improving the survival
and implantation of live microbia| dietary supp-

the metabolism of one or a limited number of
health-promoting bacteria, and thys improving
host welfare,

Eine Mischung von Probiotika und Prebiotika,
die d

aber héngt die Wissenschaftliche For-
schung den Werbeaussagen und der Kon-
Sumentwicklung hinterher» (NN, 1996b)
oder «Beobachtungen, dass probiotische
Bakterien 'im Reagenzglas’ antibakterie||

Sage, probiotische Keime optimierten das
Gleichgewicht der natirlichen Darmflora,
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muss dennoch sehr vorsichtig formuliert
werden, von einem wirklichen Verstandnis
dieses Gleichgewichts ist man noch weit
entfernt» (de Vrese, 1996) oder «_. .most of
the claims regarding 'probiotic’ action insj-
de our body still remain fiction and wishful
thinking» (Teuber, 1995) oder «Probiotic
remedies are not what they seem» (Hamil-
ton-Miller et al., 1996).

Diese Tagung bezweckt, nahere Informa-
tionen zum ganzen Problemkreis der Pro-
biotika zy geben. Es st dabej klar, dass
nicht alle Fragen behandelt werden kén-

ner, 1991) oder zyr Pravention von Dick-
darmkrebs beitragen kénnen (Mcintosh,
1996) oder wie sich Prebiotika im mensch-
lichen Dickdarm verhalten (Alles et al.,
1996).

sung naher kennenzulemen (M. Blaut). Bej
den Probiotika geht es um dje Frage, wel-
che Mikroorganismen inden probiotischen
Produkten eingesetzt Werden (S. Salmi-
nen). Ein wichtiger Ansatzpunkt der Pro-
biotika far die Gesundheit sing deren Wit-
kungen auf das Immunsystem (B. Mollet),
In diesem Zusammenhang stellt sich so-
danndie Frage, ob all die Versprechungen,
die dem Konsumenten gemacht werden,
wissenschaftlich abgesichert sing (M. Teu-



ber). Im Zusammenhang mit den Probioti-
ka muss auch die Frage nach ihrer Sicher-
heit diskutiert werden: besteht also ein Ri-
siko bei ihrem Verzehr? Wie ist die Sicher-
heit bei den Milchsaurebakterien allgemein
(F. Gasser)? Aber auch der Gesetzgeber
ist an den probiotischen Lebensmitteln in-
teressiert. Dabei geht es um die Frage:
was sind Gesundheits-, was Heilanprei-
sungen (H. Emch)? Schliesslich finden
probiotische Lebensmittel nicht nur in der
menschlichen Erndhrung Anwendung,
sondern Probiotika werden seit langer Zeit
auch als Zusatz zu Futtermitteln verwendet
(C. Wenk).

Auf dem Gebiete der Probiotika sind von
der Wissenschaft noch bedeutsame Er-
kenntnisse zu ermitteln, um eindeutige
Aussagen zu den Probiotika und den pro-
biotischen Lebensmitteln machen zu kon-
nen. Davon zeugen auch die kritischen
Bemerkungen in verschiedenen Artikeln
(de Vrese, 1996; O’Sullivan et al., 1992;
Teuber, 1995; Zimmermann, 1996).

Resumé

Qu’est-ce que sont les probiotiques, les
prébiotiques et les symbiotiques?

Des probiotiques ajoutées aux denrées ali-
mentaires sont apparues sur le marché
suisse au cours de ces deux derniéres
années. Havenaar et Huis in't Veld les
définissent comme cultures individuelles
ou mixtes de micro-organismes vivants,
susceptibles, en améliorant la flore intesti-
nale, d'influencer favorablement I'organis-
me de I'étre humain ou de I'animal qui les
ingére. Cette définition limite Pattribution
de la dénomination “probiotique” & des pro-
duits contenant des micro-organismes vi-

vants qui améliorent I'état de santé d’étres
humains et d’animaux et opérent leurs ef-
fets dans la bouche ou le tube digestif
(sous forme d'aliments ou de capsules),
dans les organes respiratoires supérieurs
(aérosols) ou dans le tractus génito-urinai-
re (par application locale). Pour leur utilisa-
tion par les étres humains, les probiotiques
doivent remplir les exigences suivantes: ils
doivent étre d'origine humaine, résister
aux acides et a la bile, se fixer sur les
cellules de la paroi intestinale et pouvoir
coloniser lintestin, produire des substan-
ces anti-microbiennes, étre efficaces con-
tre les bactéries provoquant des caries et
les pathogénes. De plus elles doivent
avoir été soumises a des tests cliniques
reconnus quiontdémontré leurs propriétés
bénéfiques.

Les prébiotiques sont des composants non
digestibles de denrées alimentaires quiont
une influence positive sur 'organisme, car
ils stimulent la croissance et/ou lactivité
d’une espéce ou d’'un nombre limité d’es-
peéces de bactéries dans le célon. Cette
caractéristique devrait améliorer la santé
de I'héte. Au nombre des prébiotiques on
compte divers oligosaccharides, tels que
les fructosaccharides (oligofructose, inuli-
ne). Ladouceur des prébiotiques est rédui-
te, elles ne sont pas digérées par les enzy-
mes du tractus digestif et sont utilisées par
certaines bactéries probiotiques, elles pos-
sedent des propriétés bactériostatiques et
leur effet est semblable a celui des fibres
alimentaires.

Le mot symbiotique est devenu une réfé-
rence pour le consommateur depuis que
des produits alimentaires contenant des
probiotiques et des prébiotiques, porteurs
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de la marque SymBalance, ont été lancés
sur le marché.
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