
In den vergangenen Jahren hat
das Interesse an so genannten
probiotischen (wörtlich: für das
Leben) Lebensmitteln aus dem

Bereich der Molkereiprodukte er-
heblich zugenommen. Mit dem
steigenden Interesse der Ver-
braucher und Wissenschaft an
probiotischen Produkten wuchs
auch die Größe des Marktes, der
in nur fünf Jahren allein in Europa
von Null auf 350 Millionen US$
Umsatz kam. 
Die gesundheitlichen Vorteile der
probiotischen Lebensmittel wer-
den kontinuierlich weiter unter-
sucht. Grundlagen der positiven
„gesundheitlichen Auslobung”,
die für das Marketing vieler pro-
biotischer Produkte wichtig ist,
sind fundierte wissenschaftliche
Erkenntnisse zu folgenden Fra-
gen:
– welcher probiotische Stamm

hat die größten positiven Aus-
wirkungen

– welcher Stamm überlebt im
Verdauungssystem am besten

– was können die Hersteller tun,
damit ihre probiotischen Pro-
dukte die Verarbeitungs- und
Verpackungsschritte gut über-
stehen? 

Bei der Erforschung probiotischer
Aspekte liegt die Dairy Ingre-
dients Sparte des global tätigen
Life Science-Konzerns DSM aus
den Niederlanden mit vorne.
„Lafti“, die Reihe der probioti-
schen Kulturen von DSM, wurde

aus der bereits am Markt eta-
blierten Produktreihe Delvo-Pro
weiterentwickelt und umfasst
drei Stämme: Lactobacillus aci-
dophilus LAFTI L10, Bifidobacte-
rium lactis Lafti B94 und Lactoba-
cillus paracasei Lafti L26. 
Alle Lafti-Stämme von DSM  er-
zielen eine nachgewiesene, sehr
gute Überlebensrate nach der
Magen-Darmtrakt Passage; dar-
um werden diese probiotischen
Stämme vorzugsweise für Jo-
gurtprodukte und Fruchtsaftge-
tränke empfohlen.

„Für das Leben“

Wie alle funktionellen Lebens-
mittel sorgen probiotische Pro-
dukte für gesundheitlich positive

Auswirkungen, die über das hin-
aus gehen, was normale Nah-
rung bietet. 
Etwa 70 Prozent der im mensch-
lichen Magen-Darmtrakt vorkom-
menden Bakterien sollten „gute”,
nämlich probiotische Mikroor-
ganismen sein (d. h. Milchsäure
produzieren).  Durch den Verzehr
probiotischer Bakterien mit der
Nahrung, z. B. mit Jogurt, fer-
mentierten Milchgetränken oder
Fruchtsaftgetränken, können 
die richtige Ausgewogenheit 
der Mikroflora im Darm erreicht
und erhebliche gesundheitlich
positive Auswirkungen erzielt
werden.
Basierend auf neueren Untersu-
chungen  wurden hochwirksame
probiotische Stämme ausge-
wählt, die für den Verbraucher

maximale gesundheitliche Vorzü-
ge bieten, ohne die Verzehrfreu-
de am Produkt zu beeinträchti-
gen. 
Nicht alle probiotischen Stämme
sind allerdings in der Lage, die
von den Verbrauchern als ge-
sundheitliche Gefährdung einge-
stuften Salmonellen und Lis-
terien gleichermaßen an ihrer
Ausbreitung zu hindern.

Schutz vor Salmonellen

In neueren Untersuchungen  er-
forschten Wissenschaftler, wie
wirksam die Lafti-Stämme von
DSM den Mikroorganismus 
Salmonella hemmen können.
Dazu wurden in vivo Studien mit
Mäusen durchgeführt. Es wurde
der Gewichtsverlust über einen
Zeitraum von elf Tagen bei Mäu-
sen beobachtet, die mit Salmo-
nella typhimurium infiziert wa-
ren, und mit dem Gewichtsver-
lust einer ebenfalls infizierten
Gruppe Mäuse verglichen, die je-
doch probiotische Lafti-Kulturen
erhielten.
Die Ergebnisse zeigen klar, dass
die mit Lafti gefütterten Mäuse
weniger Gewicht verloren als die
Kontrollgruppe. In Abbildung 1
wird die Wirksamkeit von Lafti
L26 verdeutlicht.
Interessant ist der ebenfalls fest-
gestellte Erfolg des LAFTI B94
Stammes – Bifidobacterium lac-

PROBIOTISCHE LEBENSMITTEL

Wissenschaftlichen Erkenntnisse untermauern die positiven Eigenschaften von probiotischen
Produkten bei der Stabilisierung der Mikroflora im Darm. Es wird erwartet, dass die Nachfrage
nach diesen Produkten steigt, denn es ist nachgewiesen, dass sie das Auftreten bestimmter 
Erkrankungen reduzieren, das Immunsystem stimulieren, essentielle Vitamine liefern und gleich-
zeitig Schutz vor pathogenen Mikroorganismen bieten. Der Verbraucher wird probiotische 
Erzeugnisse daher auch weiterhin als attraktive Ergänzung seiner Ernährung sehen. Spezielle 
Studien dienen der Maximierung der Wirkung bestimmter probiotischer Stämme, so dass die 
Entwickler von Lebensmittelprodukten deutlichere gesundheitliche Auslobungen vornehmen
können. Die Lafti-Stämme überleben besonders gut in Jogurt und Fruchtsaftgetränken, können
aber auch Käse, fermentierter Milch und Fleischerzeugnissen zugesetzt werden. Die kontinuier-
liche wissenschaftliche Forschung bei DSM, die daraus resultierenden Ergebnisse und das 
Aufzeigen weiterer gesundheitlich positiver Auswirkungen lässt die Zukunft für probiotische 
Produkte vielversprechend und gesund aussehen.

Kraft zum Überleben
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Kontrollgruppe

LAFTI™ L26

Andere Stämme
mit Schutzwirkung:
■   B. lactis  LAFTI™ B94
■   B. longum  LAFTI™ B22

Ergebnisse veröffentlicht: Henriksson und Conway, 2001.
J. Appl. Microbiol. 90 : 223–228; Welin und Henriksson,
Manuskript zur Veröffentlichung eingereicht.

Abbildung 1:  Lafti schützt gegen Salmonella
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tis – als Helfer im Kampf gegen Salmonellen,
denn die probiotische Aktivität von Bifido-
bakterien wurde bislang im Vergleich zu 
der der Lactobazillen recht wenig dokumen-
tiert. 

Gegen Listerien

In weiteren Untersuchungen  wurde die Wir-
kung probiotischer Kulturen auf die Überle-
bensrate von Listeria monocytogenes im Ma-
gen-Darmtrakt erforscht. Körpergewicht und
Keimzahl des pathogenen Mikroorganismus
im Kot von Mäusen, denen der Listerien-
stamm mit der höchsten Virulenz für Mäuse
(LM3) verabreicht wurde, waren Gegenstand
dieser Untersuchungen. 
Der Zusatz von Lactobacillus acidophilus Lafti
L10 zur Nahrung der Mäuse bewirkte einen er-
heblichen Schutz vor Listerien. Abbildung 2
zeigt die deutlich reduzierten pathogenen
Keimzahlen bei Mäusen, die mit Lafti L10 be-
handelt wurden, im Vergleich zur Kontroll-
gruppe, die nur Listerien erhielt und keine pro-
biotischen Produkte, und im Vergleich zu einer
zweiten Gruppe, die mit einem handelsübli-
chen probiotischen Produkt gefüttert wurde.

Die 
Besten überleben

Um auch wirklich ge-
sundheitlich positiv zu
wirken, müssen pro-
biotische Bakterien le-
bend den Darmtrakt er-
reichen und dort auch
noch stoffwechselak-
tiv sein. Das heißt, sie
müssen die Verarbei-
tung und die Lagerung
im Dickarm überleben.
Wollen Hersteller da-
her die Verbraucher
von der Wirksamkeit
ihrer Produkte über-
zeugen, ist das Überle-
ben der probiotischen
M i k r o o r g a n i s m e n
während der Verarbei-
tung und später im
Magen-Darmtrakt von
entscheidender Be-
deutung.
Zur Messung der Über-
lebensfähigkeit wur-
den von drei Lafti-
Stämmen in Jogurt die
kolonienbildenden Ein-
heiten (KBE) pro
Gramm über einen
Zeitraum von sechs
Wochen bestimmt
(siehe Abbildung 3).

Alle Stämme zeigten gute Überlebensraten
mit nur geringer Nachsäuerung. Die probioti-
sche Wirksamkeit der Kulturen und die organ-
oleptischen Eigenschaften des Jogurts blie-
ben erhalten. In Fruchtsaftgetränken blieben
die Lafti Stämme über vier Wochen hinweg
aktiv und übertrafen damit andere probioti-
sche Stämme. 

Überlebensraten 
von Lafti in Fruchtsaftgetränken

Probiotische Kultur: logarithmische Abnahme
nach vier Wochen

LAFTI  L10 0,4
LAFTI  L26 0,0
marktübliche probiotische Kultur 1,1

Es gibt derzeit nur wenige probiotische Frucht-
saftgetränke auf dem Markt, denn die probio-
tischen Kulturen überleben normalerweise in
diesen Produkten nicht so lange. Die Fähigkeit
der Lafti-Stämme, in diesen Endprodukten ak-
tiv zu bleiben, eröffnet neue Möglichkeiten zur
Herstellung von probiotischen fruchthaltigen
Getränken. ❑

Mahoney und Henriksson, Manuskript zur Veröffentlichung eingereicht
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Abbildung 2:  Lafti hemmt Listeria (LM3) in vivo

1.00 E + 09

1.00 E + 04

1.00 E + 05

1.00 E + 06

1.00 E + 07

1.00 E + 08

0 1 2 3 4 5 6
Zeit (Wochen)

3

3,5

4

4,5

5

5,5

6

KB
E/

g

pH

◆ ◆
◆

◆ ◆ ◆
◆

■
■■

■
■■■

▲
▲

▲
▲ ▲ ▲

LAFTI L10
LAFTI B94
LAFTI L26
pH

◆
■
▲

▲

Abbildung 3:  Lafti-Überlebensrate in Jogurt
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