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Der IMV diskutierte iiber Probiotika

Von Robert Sieber*. Probiotika und Prebiotika sind in milchwirtschaftlichen Produkten nicht mehr
wegzudenken. Doch bleiben noch viele Fragen Gber ihren Beitrag zur Gesundheitsvorsorge zu

bearbeiten.

Der Internationale Milchwirtschaftsver-
band feierte dieses Jahr sein 100-jéhriges
Bestehen. Innerhalb des dabei durchge-
filhrten Weltmilchgipfels unterhielten
sich Erndhrungswissenschaftler, Mikro-
biologen, Molekularbiologen und Medi-
ziner vor allem iiber die bis heute erziel-
ten Forschungsresultate zur Rolle der
Pro- und Prebiotika in der menschlichen
Gesundheit.

Probiotika werden weltweit gefordert,
doch besteht noch kein wissenschaftli-
cher Konsens zu den Probiotika. Die
FAO/WHO versucht nun, die wissen-
schaftlichen Erkenntnisse zusammenzu-
fassen, um dann Richtlinien erstellen zu
konnen. Probiotika miissen den folgen-
den Kriterien entsprechen: Siure- und
gallensalzresistent, Fahigkeit, sich im
Verdauungskanal zu vermehren, spezifi-
sche Wirkung, Fahigkeit, den Zielort le-
bensfihig zu erreichen, der Stamm muss
hinterlegt sein. Alsbelegt gilt, dass spezi-
fische Stimme fiir den Menschen sicher
sind und diese iiber giinstige Gesund-
heitsvorteile verfiigen.

Die Identifizierung der probiotischen
Stimme muss mit wissenschaftlichen
Methoden durchgefiihrt werden. In-vit-
ro- und In-vivo-Resultate miissen iiber-
einstimmen, und Probiotika sind mit gu-
ter Herstellungspraxis zu produzieren.
Eine zweite Arbeitsgruppe der FAO/
WHO hat ein Schema erarbeitet, das bei
der Einteilung eines neuen probiotischen
Stammes zu befolgen ist. Diese Erkennt-
nisse sollten in das Verfahren des Codex
alimentarius einfliessen und dann zu an-
erkannten Anpreisungen und Vorschrif-
ten zur Deklaration ausgearbeitet wer-
den.

Antiallergene Wirkung
Allergien sollen bei ungefihr 20% der
westlichen Bevilkerung vorhanden sein
und ihr Auftreten steigt weiter an. Nach
der Hygienehypothese soll eine ungenii-
gende Exposition gegeniiber Mikroorga-
nismen in der Umwelt als eine der Ursat
chen fiir die Entwicklung der Allergiq
verantwortlich sein. Als Standardbe-
handlung wird das Vermeiden der Aller-
gie verursachenden Substanzen empfoh-
len, was jedoch nur beschrinkten Erfolg
hat, da das Vermeiden der Allergene
nicht die Krankheit behandelt. Probiotika
konnen als sichere Alternative betrachtet
werden, da sie zu einer mikrobiellen Sti-
mulierung verhelfen.

Kinder mit einer Allergie haben in ihrer
Darmflora mehr Clostridien und weniger
Bifidobakterien als allergiefreie Kinder,
und ihre Bifidobakterienflora entspricht
mehr derjenigen einer erwachsenen Per-
son. Auch scheiden Bifidobakterien von
allergischen Kindern in vitro mehr ent-
ziindungsverursachende Cytokine aus,
wihrend es bei gesunden Kindern mehr
entziindungshemmende Cytokine sind.

Senkt den Bluthochdruck

Bluthochdruck gehort zu den wichtigsten
Risikofaktoren fiir koronare Herzkrank-
heiten, periphere arterielle Krankheiten
und Schlaganfall. Der Verzehr von zwei
fermentierten Milchprodukten, ein japa-
nisches (Calpis®, L: helveticus und Sac-
charomyces cerevisiae) und ein finni-
sches (Evolus®, L. helveticus LBK 164),
wirkte beim Menschen blutdrucksen-
kend. In einer achtwichigen Studie an 17
Bluthochdruckpatienten sank der systoli-
sche und diastolische Blutdruck in der
Evolus®-Gruppe signifikant stirker als in
der Kontrollgruppe, was in einer klini-
schen Studie Giber 21 Wochen bestitigt
wurde (systolischer Blutdruck—6,7, dias-
tolischer Blutdruck —3,6 mmHg). Diese
Wirkung wird vor allem auf die Anwe-
senheit von ACE(Angiotensin-Um-
wandlungs-Enzym)-hemmenden Pepti-
den zuriickgefiihrt. Dabei handelt es sich
um Tripeptide mit der Aminosiurese-
quenz Isoleucin-Prolin-Prolin sowie Va-
lin-Prolin-Prolin. Weitere Faktoren kén-
nen ebenfalls zu dieser Wirkung beitra-
gen. In Finnland kann fiir Evolus® bereits
mit der Anpreisung «gesund fiir die Kon-
trolle des Blutdrucks» geworben werden.

Gut fiir den Magen

elicobacter pylori ist ein spezieller
eim, denn er kann im Magen iiberleben
nd dort in der Schleimhaut Entziindun-
en verursachen. Dass Probiotika sich
iinstig auf deren Heilungsprozess aus-~
irken konnen, zeigten Untersuchungen
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an der Universitdt Lausanne. Dabei wur-
de als probiotischer Keim L. acidophilus
Lal, neuals L. johnsonii Lj1 bezeichnet,
verwendet. An 50 Helicobacter-positiven
Versuchspersonen wurde wihrend 16
Wochen einmit Lj1 fermentiertes Milch-

produkt verabreicht. Damit reduzierten

sich der Schweregrad und die Aktivitit
dieser Entziindung. Erklirt wird diese
Wirkung dadurch, dass dieser probioti-
sche Stamm die Abwehrkriifte verstirkt,

"das Anhaften von Helicobacter durch

eine verstirkte Schleimbildung der Ma-
genschleimhaut verhiiten kann und auch
eine antibakterielle Wirkung aufweist.

Konzept der Prebiotika

Im Jahre 1995 wurde das Konzept der
Prebiotika vorgestellt. Diese wurden als
«unverdauliche Lebensmittelzutaten, die
den Wirt giinstig beeinflussen, indem sie
Wachstum und/oder Wachstum eines
oder einer begrenzten Anzahl von Bakte-
rien im Dickdarm stimulieren und damit
die Gesundheit des Wirtes verbessern»
definiert. Dieses Konzept hat Beachtung
gefunden und das wissenschaftliche Inte-
resse stimuliert. An eine prebiotisch wir-
kende Verbindung sind folgende Kriteri-
en zu stellen. Sie soll erstens resistent
gegeniiber den sauren Bedingungen im
Magen, gegeniiber einer enzymatischen
Hydrolyse und gegeniiber einer Hydroly-
se im Verdauungskanal sein. Zweitens
muss sie durch die Dickdarmflora vergirt
werden und drittens das Wachstum und/
oder die Aktivitdt dieser Darmbakterien

auf den Menschen. (Bild: Archiv)

selektiv stimulieren, die zu Gesundheit
und Wohlbefinden beitragen. Um die in
verschiedenen Lebensmitteln vorhande-
nen Oligo- und Polysaccharide in Bezug
auf diese Kriterien zu iiberpriifen, sind
entsprechenden In-vitro- und In-vivo-
Methoden anzuwenden. So kann
beispielsweise die Nicht-Verdaubarkeit
mit der Bestimmung der Resistenz ge-
geniiber sauren Bedingungen und enzy-
matischer Hydrolyse iiberpriift werden.
Dies geschieht durch den Nachweis im
Stuhl von keimfrei gehaltenen Ratten
oder in der Ausscheidung von Patienten
mit kiinstlichem Darmausgang. Unter
den verschiedenen in Frage kommenden
und in Lebensmitteln vorhandenen Koh-
lenhydraten kommen nur das Inulin und
die Transgalakto-oligosaccharide als
Prebiotika in Frage. Auch Laktulose kann
dazu gezihlt werden, doch handeltes sich
dabei um ein als abfithrend wirkendes
Arzneimittel. Die urspriinglich vorge-
schlagene Definition wird auf Grund der
neuen Erkenntnisse folgendermassen
verfeinert: «Ein Prebiotikum ist eine se-
lektiv vergérbare Lebensmittelzutat, die
zu spezifischen Anderungen sowohl in
der Zusammensetzung wie auch/oder in
der Aktivitdt der Darmflora fiihrt, sodass
sich daraus Vorteile fiir die Gesundheit
und das Wohlbefinden des Wirts erge-
ben.»

*Eidgendssische Forschungsanstalt fiir
Milchwirtschaft (FAM), 3003 Bern-
Liebefeld.




