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Szkota Letnia ,,Bakterie fermentacji
mlekowej — klasyfikacja, metabo-
lizm, genetyka, wykorzystanie” odbyta

sie w dniach 19-23 maja 1996 r.
w Dobieszkowie k. Lodzi. Szkote Let-
nig zorganizowat Inst3dut Technologii
Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki
t.6dzkiej we wspoOtpracy z Firmami Bio-
lacta-Texet w Olsztynie oraz Beckman
Instruments International S.A. w War-
szawie. W skiad Komitetu Organizacyj-
nego wchodzili przedstawiciele: Instytu-
tu 1'echnologii Fermentacji i Mikrobiologii
PL, Instytutu Biotechnologu Przemystu
Rolno-Spozywczego w Warszawie, Insty-
tutu Biochemii i Biofizyki PAN w War-
sza®ue oraz firm wspodtpracujacych.
Przewodniczgcg Komitetu Organizacyj-
nego byla prof, dr hab. Zdzistawa Li-
budzisz z Politechniki to6dzkiej.

W Szkole Letniej uczestniczyty 82
osoby, w tym 27 pracownikéw z prze-
mystu i 55 z wyzszych uczelni, insty-
tutbw PAN oraz instytutdbw naukowo-
badawc”ch. Pracownicy przemystu spo-
zywczego reprezentowali zaktady mle-
czarskie, zaktady przetwoérstwa miesne-
go, zaklady farmaceutyczne, produkcji

biotechnologia 1 (36) 97



168 Bakterie fermentacji mlekowej — klasyfikacja, metabolizm, genetyka, wykorzystanie

surowic i szczepionek oraz przedsiebiorstwo przemystu fermentaeyjnego ,,Ak-
wawit”. Praeownicy naukowi reprezentowali Politeehnike t6dzka, Akademie
Rolniczo-Techniczng w Olsztynie, Akademie Rolniezg w Poznaniu, Akademie
Rolniezg w Lublinie, Akademie Ekonomiczng we Wroetawlu, Instytut Bioehe-
mii i Biofizyki PAN, Instytut Biotechnologii Przemyslu Rolno-Spozywezego
w Warszawie, Instytut Przemystu Mleczarskiego w Warszawie wraz ze Staejag
Doswiadezalng w Olsztynie, Instytut Zywienia i Zywnos$ei, SGGW w Warsza-
wie, Uniwersytet Jagielloniski, Wyzszag Szkote Morskg w Gdyni. W Szkole
Letniej uczestniezyto ponadto 8 firm prezentujgeych aparature oraz najno-
wsze osiggnieeia w zakresie analityki mikrobiologieznej. Prezentaeje firm oraz
pokazy sprzetu cieszyly sie bardzo duzym zainteresowaniem uczestnikéw.
W Szkole Letniej przygotowano ponadto degustacje mlecznych napojow fer-
mentowanych przez firme Danone z Warszawy.

Zajecia Szkoty Letniej odbywaly sie w czterech sesjach tematycznych obej-
mujacych wyklady oraz dyskusje na temat prezentowanyeh probleméw. ta-
cznie uczestniey Szkoty wystuchali 25 godzin wyktadow oraz uczestniczyli
w 3-godzinnej prezentacji sprzetu i odczynnikéw diagnostycznych dla celéw
mikrobiologii przemystowej.

Sesja | — ,,Diagnostyka i metabolizm bakterii fermentaeji mlekowej” pro-
wadzona przez prof, dr hab. Olge lIniekg-Olejniezak (IBPR-S) rozpoczeta sie
wyktadem prof, dr hab. Heleny Oberman (Pt). Prelegentka oméwita zagad-
nienia klasyfikacji bakterii fermentaeji mlekowej, zaréwno w ujeciu klasycz-
nym jak rowniez w Swietle najnowszych badan biologii molekularnej. Zagad-
nienia te zostaty rozszerzone w wyktadzie dra Jacka Bardowskiego z IBB
PAN, ktéry przedstawit metody biologii molekularnej stosowane w klasyfikaeji
mikroorganizmoOw oraz ocenit ich przydatno$¢ do diagnozowania bakterii fer-
mentaeji mlekowej. W kolejnyeh trzeeh wyktadach omdéwiono podstawowe
kierunki metabolizmu bakterii fermentaeji mlekowej decydujgce o ich prze-
mystowym wykorzystaniu.

Prof dr hab. Andrzej Kuneewiez (ART Olsztyn) wygtosit wykiad ,,Metabo-
lizm sachaiyddéw przez bakterie fermentacji mlekowej”. Autor przedstawit
procesy metabolizmu weglowodanéw prowadzone przez bakterie homofer-
mentacyjne i heterofermentacyjne. Szezeg6lng uwage zwrécit na przemiany
laktozy. Oméwit ponadto systemy transportu saeharydéw do komoérek ba-
kterii mlekowych. Prof, dr hab. Zdzistawa Libudzisz w wyktadzie ,,T\vorzenie
zwiazkow aromatu przez bakterie fermentacji mlekowej” oméwita szlaki me-
taboliezne prowadzgce do biosyntezy diacetylu, aldehydu octowego, etanolu
oraz ieh znaezenie w nadawaniu produktom fermentowanym specyfieznyeh
ceeh organoleptycznych. Prof, dr hab. Jerzy Rymaszewski w swoim wykadzie
»System enzymoéw proteolitycznych bakterii mlekowyeh” przedstawit chara-
kterystyke enzyméw proteotityeznyeh i ieh lokalizacje w komorkach bakterii
mlekowych oraz omowit ich role w ksztattowaniu cech smakowych i zapa-
chowych ser6w dojrzewajageyeh i seréw twarogowyeh.

Sesja Il — prowadzona przez prof, dr hab. Heleng Oberman nt. ,,Gene-
tyka bakterii fermentacji mlekowej” miala na eelu, poza wprowadzeniem
uczestnikéw w zagadnienia genetyki bakterii, réwniez przedstawienie syste-
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moéw kodowania wihasciwosci bakterii mlekowych wykorzystywanych w celach
przemystowych. Wyktady w tej sesji prowadzili dr Jacek Bardowski z BB
PAN (3 wykiady) oraz dr Piotr Walezak z PL (2 wyktady). Wyktadowey kolejno
oméwili ogolng eharakterystyke genetyezna bakterii fermentaeji mlekowej,
przedstawili eharakterystyke operonu laktozowego bakterii mlekowych, sy-
stemy kodowania biosynteza bagkteriocyn i wreszeie mozliwosci wykorzystania
technik rekombinacji DNA w celu ulepszania bakterii fermentaeji mlekowej.
Wyktady w tej sesji spotkaty sie z ogromnym zainteresowaniem stuchaezy Szko-
ty, ktérzy podkreslali brak opraeowan z tego zakresu w literaturze polskiej.

Sesja Ill — prowadzona przez prof, dra hab. Romana Grzybowskiego (IBPR-S)
poswiecona byta przemystowemu wykorzystaniu bakterii fermentaeji mleko-
wej. W wykladzie ,,Zastosowanie bakterii fermentacji mlekowej” prof, dr hab.
Olga llnicka-Olejniezak omoéwita orientalne produkty fermentowane, surowce
stosowane do ieh otrzimiywania oraz mikroflore odpowiedzialng za ich jakosc,
a takze przedstawita sehematy technologii wytwarzania wybranych produ-
ktéw. Prof, dr hab. Zdzistawa Libudzisz w wyk}adzie ,,Fermentowane napoje
mleezne” przedstawita eharakterystyke tradyeyjnych mleeznyeh napojow fer-
mentowanych oraz napojow nowej generaeji z udzialem szczepdw probioty-
eznych, a takze speeyfiezny ukiad mikroflory uezestniezgeej w proeesie fer-
mentaeji. Podkreslita ponadto znaczenie mleeznyeh napojow fermentowanych
w zywieniu eztowieka.

Dr hab. Irena Usajewiez (ART-Olsztyn) w wyktadzie ,,Fizjologiezne i immu-
nologiezne uwarunkowania stosowania bakterii mlekowyeh w zywieniu ezio-
wieka” przedstawita profilaktyczne i terapeutyezne korzysci ptynace ze spo-
Z}rwania preparatéw probiotyeznych bakterii mlekowyeh oraz produktow fer-
mentowanych z ich udziatem. Bardzo interesujace i zarazem dyskusyjne byto
przedstawienie doniesien literaturowych na temat infekeji wywotanych przez
bakterie mlekowe u 0séb z obnizong odpomoseig. W wyktadzie pt. ,,Produkeja
kwasu mlekowego” autorki prof, dr hab. Olga Ilnieka-Olejniezak i dr Danuta
Juszezakiewiez skoneentrowatly sie na przedstawieniu modeli matematyez-
nyeh opisujgcych biosynteze kwasu mlekowego oraz oméwily przydatnosé
réznyeh mikroorganizméw i surowcow do przemystowej produkeji kwasu mle-
kowego. Kontynuaeja tej sesji tematycznej byty obrady popotudniowe podezas
ktérych pracownicy Biolacta-Texel przedstawili 4 wykitady omawiajgce kolej-
no: ,,Znaczenie stosowania kultur nowej generaeji w przetwdrstwie mleka”
{dr Jan Rybka, dr Andrzej Fetlinski), ,,Wptyw rodzaju kultur na ceehy jako-
Seiowe kefiru” (mgr Danuta Fesnak, mgr Bozena Bauman, dr Andrzej Fet-
linski, mgr Teresa Filipowiez), ,,Zastosowanie kultur starterowyeh do plano-
wanego proeesu fermentaeji w przemysle miesnym” (mgr Ewa Cyronek, dr
Andrzej Fetlinski), ,,Metody kombinowane do przedtuzenia mikrobiologicznej
trwatosci zywnosci” (dr Roman Dowiercial). Wyklady te byly silnie osadzone
w praktyee przemystowej i spotkaty sie z duzym zainteresowaniem stuchaezy,
ktorzy podkreslili celowos¢ prezentowania podobnych materiatbw w kolej-
nyeh szkotaeh z tego zakresu.

W ostatnim dniu w sesji IV prowadzonej przez dr hab. Irene Usajewiez
kontynuowano problematyke przemystowego wykorzystania bakterii fermen-
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tacji mlekowej. Wygtoszono wyktad nt ,,Roli biopreparatow zawierajagcych ba-
kterie fermentacji mlekowej w procesie konserwacji pasz’ (dr Krystyna Zie-
linska, dr Antoni Miecznikowski, dr Krystyna Stecka). Przedstawiono w nim
biopreparaty bakteryjne-enzymatyczne opracowane w IBPR-S w Warszawie
przeznaczone do uprzystepniania natywnej skrobi i witdkna w procesie przy-
gotowywania kiszonek paszowyeh. Prof, dr hab. Kazimierz Kornacki (ART-
Olsztyn) w wykladzie ,,Zastosowanie bakterii mlekowych w przemysle mies-
nym” omowit szczepionki oraz warunki ich stosowania w produkcji kietbas
fermentowanych. Pretegent w swiom wykladzie poswiecit rowniez duzo miej-
sca problemom zwigzanym z zakazeniami surowca oraz warunkami higie-
nicznymi produkcji.

Wykiad nt. ,Wykorzystanie bakterii fermentacji mlekowej w produkcji pie-
czywa” przedstawita prof, dr hab. Magdalena Witodarczyk (PL). Autorka szcze-
gétowo omowita zasady koegzystencji drozdzy i bakterii mtekowych w szcze-
pionkach piekarskich oraz przedstawita zatety stosowania szczepionek zde-
finiowanych, utrwalonych w formie liofilizatu w produkcji pieczywa, przed-
stawita ponadto tendencje swiatowe w zakresie produkcji zdrowej z3wnosci
i wskazata na potrzebe biokonserwacji pieczywa. Zesp6t pracownikéw IBPR-S
w Warszawie (prof, dr hab. Roman Grzybowski, dr Krystyna Stecka, dr Emi-
lia Szkudziniska i dr Janusz Milewski) w wyktadzie nt. ,,Czynniki determinu-
jace zastosowanie mikroorganizméw do otrzianywania probiotykéw” przed-
stawiti zalety stosowania probiotycznych preparatow z udziatem bakterii fer-
mentacji miekowej w zywieniu zwierzat, uwzgledniajac zaréwno efekty eko-
nomiczne jak réwniez wskazujgc na polepszenie stanu zdrowia zwierzat.
Ostatni wyklad przedstawiony przez dra Piotra Walczaka dotyczyt nietrady-
cyjnych zastosowan bakterii mlekowych. Oméwiona zostata technologia pro-
dukcji dekstranu przez bakterie Leuconostoc mesenteroides, wykorzyst}rwa-
nego jako Srodek zastepczy osocza krwi w medycynie oraz jako surowiec do
otrzymywania ,,sit molekularnych” t}rpu SEPHADEX. Omowione zostaty réw-
niez mozliwosci konstruowania tzw. ,,wektoréw zywnosciowych”, ktorych DNA
pochodzi catkowicie z bakterii mlekowych. Takie plazmidowe wektory moga
by¢ stosowane do genetycznego ulepszania bakterii mlekowych bez zadnych
ograniczen, zwigzanych z dopuszczeniem ulepszanych w ten sposéb szczepow
do zastosowania w zywnosci. Innym omowionym kierunkiem byto sklonow'a-
nie fragmentu C toksyny tezcowej w bakteriach Lactococcus laciis i ich za-
stosowanie jako immunoszczepionki.

Zasygnalizowano problem biosyntezy selenobiatek w postaci biomasy ba-
kterii mlekowych, ktéra moze by¢ wykorzystywana jako zrdodto tatwo przy-
swajalnego selenu, zwiaszcza przez niemowleta i mate dzieci. Prace nad tym
zagadnieniem prowadzone sg w Instytucie Technologii Fermentacji i Mikro-
biologii PL. Zwrdcono ponadto uwage na mozliwosci produkcji antybiotykéw
typu food grade takich jak Ni?*na A i Nizyna Z przez bakterie mlekowe oraz
przez Bacillus subtilis. Ostatnim poruszonym zagadnieniem byta biosynteza
N~-(L-karboksyetylo)-L-ornityno oksydoreduktazy oraz N”-(L-karboksyetylo)-
L-lizyno oksydoreduktazy przez niektére szczepy Lactococcus lactis i rola tych
enzymow w degradacji argininy i lizyny.
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w ankiecie podsumowujgcej Szkote Letnig uczestnicy wskazali na potrze-
be opublikowania petnych materiatéw wyktadowych podkres$lajac brak tego
typu opracowania w Polsce. Komitet Organizacyjny przyjat na siebie to za-
danie i mozna oczekiwaé¢ publikacji petnych wykiadéw na przetomie roku
96/97.

Zdaniem uczestnikOw istnieje potrzeba organizowania kolejnych edycji
Szkoty nt. bakterii fermentacji mlekowej. Wskazali rowniez zagadnienia, kto-
re nalezy uwzgledni¢ przy organizowaniu nastepnej Szkoty.

Opracowali:
Zdzistawa Libudzisz, Piotr Walczak, Jacek Bardowski
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