STRESZCZENIE:

W wielu krajach Europy, w tym w Polsce, dawka selenu (Se) dostarczana z dietg jest zbyt niska i
wynosi okolo 50% zalecanej dziennej dawki. W sytuacji stwierdzenia niedoboru Se, zaleca si¢
dodatkowe uzupeknianie diety w ten pierwiastek. Produkty mleczne moga by¢ cennym zrédlem Se w
diecie czlowieka, tym bardziej, ze obecny w nich Se charakteryzuje si¢ wysoka biodostgpnoscia. W
kontekscie zwigkszenia pobrania tego pierwiastka, grupg produktow wartg uwagi sa mleczne napoje
fermentowane. Zawarte w nich bakteric LAB wykazujg zdolno$¢ do sekwestrowania metali ciezkich,
co ogranicza ich absorpcje w przewodzie pokarmowym i dystrybucje do miejsc docelowych,

zapobiegajac tym samym ich szkodliwemu dziataniu.

Celem badan byla ocena wplywu kultur probiotycznych oraz biofortyfikacji mleka selenem: a) na
biodostgpnos¢ i stezenie formy ogoélnej Se w mleku i w mlecznych napojach fermentowanych z niego
sporzadzonych - kefirach i jogurtach b) na biodostepno$¢ i stezenie jego wybranych antagonistow

w mleku i w kefirach i jogurtach.

Uzyskane wyniki wskazuja, Ze biofortyfikacja mleka selenem (Se) oraz rodzaj kultur starterowych

1 probiotycznych maja istotny wplyw na stgzenie i biodostgpnos¢ wigkszo$ci analizowanych
pierwiastkow w kefirach i jogurtach. Przy zastosowaniu do produkcji kefirow i jogurtéw mleka
biofortyfikowanego Se mozna spodziewaé si¢ w produktach mlecznych wyzszych catkowitych stezen
Se, Zn (tylko w jogurtach) oraz Hg oraz nizszych st¢zen Cd i Pb. W jogurtach, biofortyfikacja mleka
Se zazwyczaj zwigkszata biodostepnos¢ analizowanych pierwiastkow, z wyjatkiem Zn. W przypadku
kefirow biofortyfikacja mleka Se poprawiata biodostgpnos¢ Se i Zn, ale jednoczes$nie przyczynila sie
do obnizenia biodostgpnosé Cu i Fe. W obu produktach mlecznych korzystnym zjawiskiem wydaje si¢
by¢ nizsza biodostgpnos¢ pierwiastkow toksycznych (Hg, Cd i Pb). W praktyce oznacza to, ze
biofortyfikacja mleka Se moze by¢ dostosowana do specyficznych potrzeb i celéw produkcyjnych, aby
optymalizowa¢ korzystne efekty w roznych produktach mlecznych. W kefirach, szczepionki
probiotyczne zawierajace L. rhamnosus i L. plantarum poprawiaja biodostgpnos¢ korzystnych
pierwiastkow (Se, Fe i Zn) bez wplywu na pierwiastki toksyczne. Natomiast w jogurtach wykazano,
ze probiotyki moga ogranicza¢ biodostgpnos¢ Cu i Zn, a L. plantarum moze zwigksza¢ biodostgpnos¢
Hg, przy jednoczesnym obnizeniu biodostgpnosci Cd. W zwigzku z tym, dobdér odpowiednich
szczepionek probiotycznych powinien by¢ dostosowany do rodzaju produktu. Dodatek inuliny do
jogurtéw moze ograniczy¢ biodostgpno$¢ korzystnych pierwiastkow takich jak Se, Fe 1 Zn oraz
zwigkszy¢ biodostepnos¢ Hg, co nalezy wzig¢ pod uwage przy produkcji wyrobéw mlecznych. W
kefirach wptyw inuliny jest mniej znaczacy, co sugeruje, ze jej stosowanie moze by¢ bardziej
korzystne w kontekscie produkcji kefirow niz jogurtow.

Przeprowadzone badania pozwolily na potwierdzenie jedynie pierwszej hipotezy, ktéra mowi o tym,
7e biofortyfikacja mleka Se zwigksza zawarto$§¢ biodostepnej formy Se w kefirach i jogurtach.

Natomiast nie udalo si¢ w pelni potwierdzi¢ dwoch pozostatych hipotez, méwigcych o tym, ze



biofortyfikacja mleka Se i zastosowanie Kkultur probiotycznych, ma wplyw na zmniejszenie
biodostepnosci Cu, Fe i Zn oraz metali toksycznych. Mimo to, na podstawie uzyskanych wynikow
mozna wyciagnaé¢ wniosek, ze zastosowanie do produkeji mlecznych napojéw fermentowanych mleka
o prawidlowym st¢zeniu Se, inuliny, a takze odpowiednich kultur startowych i probiotycznych
pozwala na ksztaltowanie pozadanego, z punktu widzenia konsumenta, profilu pierwiastkow

$ladowych w danym produkcie.
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