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Probiotici danas predstavljaju pravi hit
u proizvodnji funkcionalne hrane i para-
farmaceutskih proizvoda. Po pravilu, svi
ovi proizvodi zasnivaju se na bakterijama
mle¢ne kiseline (BMK) i bifidobakterijama,
a rezultati velikog broja istrazivanja oprav-
davaju njihovu sve vecu primenu. Medu-
tim, kod parafarmaceutskih proizvoda Ces-
to je prisutan kvasac Saccharommyces
boulardii koji je intenzivno testiran u po-
gledu probiotskih svojstava, a koji je prema
najnovijim molekularnim ispitivanjima veo-
ma blizak vrsti Saccharomyces cerevisiae.
Prema nekim autorima, radi se o varijetetu
navedene vrste. Saccharommyces boular-
dii pokazuje terapeutska svojstva kod dija-
reja izazvanih delovanjem antibiotika, pri-
sustvom Clostridium dificile, pojave irita-
bilnog kolona, kod osoba obolelih od AIDS-
a, itd. Kako je navedena vrsta nadena u
kulturama cajne gljive kombuhe i kefira,
ucinjeni su prvi poku$aji u pogledu primene
ove vrste u proizvodnji fermentisanih mle¢-
nih napitaka u zajednici sa BMK. lako nije
u stanju da koristi laktozu, Saccharommy-
ces boulardii je Koristio prisutne organske
kiseline, galaktozu i glukozu nastalu u toku
metabolizma BMK. Pojava gasa i alkohola
i dalje predstavlja glavni problem za dalju
primenu ove vrste, ali istrazivanja treba na-
staviti jer se potencijalno mogu dobiti pro-
izvodi sa visokom nutritivnom vrednoS¢u.
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Saccharomyces boulardii JEDINI KVASAC

PROBIOTIK*

uvoD

Saccharomyces boulardii je jedina
vrsta kvasaca za koju je dokazano da
poseduje svojstva koja karakteriSu
probiotike. 1zolovao ju je francuski na-
uénik Anri Boulard 1923. u francuskoj
Indokini sa plodova mangosteena i
licija. Naime, Boulard je primetio da
domorodci zvacéuc¢i navedeno voce
ublazavaju simptome kolere. Ova vrs-
ta se odlikuje sposobno$éu prolaska
kroz gastrointestinalni trakt, tempera-
turni optimum je 37°C, a deluje in-
hibitorno na brojne patogene mikroor-
ganizme. Isto tako, treba imati u vidu
da Saccharomyces boulardii pripada
eukariotima i da se zato razlikuje od
brojnih probiotskih bakterija koji su
prokarioti. Danas se liofilizovane kap-
sule S. boulardii u veéini zemalja pro-
daju kao generisani suplementi pod
imenom Reflor, Repoflor, Florastor,
DiarSafe, Magicflora, UltraLevure, Pe-
renterol, Pediarol i Biolatte Boulardii, a
ima podataka o prisustvu ove vrste u
¢ajnoj gljivi kombuhi i kefiru.

Jedan od razloga uspes$ne i veo-
ma rasirene primene Saccharomyces
boulardii u parafarmaciji je veoma pri-
sutna pojava antimikrobne rezistencije
od strane patogenih bakterija u slu-
Cajevima terapije sa antibioticima
(Snydman, 2008). S tim u vezi, pri-
rodna rezistencija kvasaca u odnosu
na antibiotike je jedan od glavnih ar-
gumenata za njihovu primenu u slu-
Caju terapije pacijenata sa antibioti-
cima. Antimikrobna rezistencija javlja
se i vertikalno (nasledna rezistencija
bakterijskih vrsta ili rodova) i horizon-
talno zbog transfera gena izmedu
bakterija. Kako crevni trakt predstavlja
povoljnu sredinu za transfer genet-
skog materjala izmedu mnogih vrsta
bakterija, Sto znaci da geni rezisten-
cije mogu biti preneti ne samo u ok-

viru domicilne mikroflore, ve¢ taj pro-
ces moze biti prisutan i u oba pravca
kada su u pitanju probiotski sojevi.
Kako su u zadnje vreme identifikovani
geni koji nose rezistenciju na tetra-
ciklin, eritromicin i vankomicin kod ne-
kih sojeva enterokoka i laktobacila,
koji su oznacgeni kao probiotici, jasno
je da rezistencija moze biti preneta i
na patogenu mikrofloru (Mathur &
Singh, 2005). Takav vid prenosa ge-
netskog materijala nije prisutan izme-
du bakterija i kvasaca, Cineéi bez-
bednu primenu ovih drugih za vreme
terapije antibioticima.

Saccharomyces boulardii je prvo-
bitno identifikovan kao zasebna vrsta,
ali su skorasnja ispitivanja na mole-
kularnom nivou potvrdila da Saccha-
romyces cerevisiae i Saccharomyces
boulardii skoro pripadaju istoj vrsti,
mada su razlike na fizioloSkom i meta-
bolitskom nivou znac¢ajne (McFarland,
1996). Saccharomyces boulardii bolje
podnosi nize pH vrednosti, ima vedi
temperaturni optimum, bolju tempera-
turnu rezistenciju, bolje podnosi mik-
roekoloSke uslove u gastrointestinal-
nom traktu, mada se mora priznati da
je nakon prestanka uzimanja kapsula,
odrzavanje konstantne koncentracije
kolonizovanih ¢elija u kolonu iznosilo
3 dana (Elmer et al., 1999).

Uticaj Saccharomyces boulardii na
gastrointestinalne bolesti

Veliki broj klini¢kih studija posve-
¢en je delovanju Saccharomyces bou-
lardii u odnosu na gastrointestilne
smetnje (Czerucka et al., 2007; Mc-
Farland et al., 1995), koja su pokazala
antidijarejalni efekat navedene vrste,
prvenstveno u redukciji broja dijareja
nakon oralne primene. Ova vrsta vrSi
razgradnju toksina A i B proizvedenih
od strane Clostridium difficile i inhibira
njihova receptorske pozicije na crev-
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nom epitelu. Ovo dovodi do redukcije
enterotoksigenog i citotoksi¢nog efek-
ta infekcije uzrokovane sa Clostridium
difficile. Isto tako, ispitivanja su poka-
zala da kombinacija Saccharomyces
boulardii, Lactobacillus acidophilus i
Bifidobacterium bifidum, u znacajnoj
meri utiCe na prevenciju pojave put-
ni¢ke dijareje (McFarland, 2007). Ta-
kode, nadena je smanjena ucestalost
dijareja u slu€ajevima sindroma irita-
bilnog kolona, kao i u prevenciji poja-
ve procesa zapaljenja kolona koji Ces-
to dovodi do Kronove bolesti. Pored
toga, evidentan je uticaj i na smanje-
nu pojavu dijareja kod osoba obolelih
od AIDS-a i onih kojih koji uzimaju
antibiotike, pogotovo kada su deca u
pitanju (Naspghan, 2006). Ova spo-
sobnost delovanja Saccharomyces
boulardii objasnjena je na osnovu far-
makoneti¢kih i farmakodinamickih is-
pitivanja koja su pokazala da su aci-
dorezistencija i proteoliticka aktivnost,
s jedne strane, i sposobnost delova-
nja na mesta vezivanja bakterijskih
toksina, kao i stimulacija odbrambe-
nog sistema intestinalnih celija, s dru-
ge strane, glavni indikatori pozitivhog
delovanja navedene vrste (Czerucka
et al., 2007). Naime, Saccharomyces
boulardii produkuje poliamine koji do-
vode u ispravno stanje mukoznu
membranu i intestinalne ¢elije. Ovi po-
liamini takode potpomazu aktivnost
masnih kiselina sa malim brojem C
atoma, a isto tako i disaharidnih en-
zima.

Znacaj vrsta iz roda
Saccharomyces za mleko i mleéne
proizvode

Vrste iz roda Saccharomyces, od-

nosno S. burnetii, S. kluveri, S. bya-
nus, S. rosinii, S. Cerevisiae i S. bou-

SUMMARY

lardii, mogu biti izolovane iz velikog
broja mleénih proizvoda ukljucujuéi
mleko, jogurt, pavlaku, dahi, kefir i sir.
Kvasci retko rastu u mleku ¢uvanom
na temperaturama hladenja, jer ih
brzo prerastu psihrotrofne bakterije,
ali zato mogu biti prisutni u tvrdim,
polutvrdim i mekim sirevima zahvalju-
juci svojim lipolitickim i proteolitickim
svojstvima, a takode i sposobnosti
koris¢enja mle€ne kiseline. Poznato je
da kvasci ulaze u sastav startera za
proizvodnju kefira, kumisa, lebana,
acidofilnog mleka sa kvascima, taet-
tea, a kada je u pitanju Saccharomy-
ces boulardii pokazano je da je mogu¢
rast u fermentisanom napitku sa i bez
voéa u zajednici sa L. acidophilus i
Bifidobacterim sp. Saccharomyces
boulardii ne fermentiSe laktozu, ali ko-
risti galaktozu a isti je i slu¢aj sa mle¢-
nom kiselinom, ali ne i limunskom i ¢i-
libarnom (Lourens & Viljoen, 2001).
Isto tako, ne poseduje proteoliticka i
lipoliticka svojstva. Bolji rast u voénom
fermentisanom napitku je posledica
prisustva glukoze i fruktoze, a takode i
saharoze dodate i cilju povecéanja
slatkosti. Sve je ovo dovelo do pove-
¢anog prisustva alkohola i pojave ga-
sa, $to je apsolutno nepozeljno, ali je
pH ostao stabilan zahvaljuju¢i koris-
¢enju mlec¢ne kiseline kao izvora ug-
lienika od strane S. boulardi.

ZAKLJUCAK

Kvasci kao prokarioti imaju mnogo
raznovrsniji enzimski profil nego bak-
terije mlecne kiseline. Oni omoguca-
vaju zastitu u odnosu na patogene
bakterije i toksi¢na jedinjenja veziva-
njem za povrSine. Saccharomyces
boulardi, nepatogeni kvasac koristi se
kao preventivni i terapeutski agens u
cilju tretiranja razlicitih bolesti koje do-
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Yeasts as eukaryotes do have a more diverse enzymatic profile than lactic acid
bacteria. They provide protection against pathogenic bacteria and toxic compounds by
surface binding. Saccharomyces boulardii, a non-pathogenic yeast, has been used
both as a preventative and therapeutic agent for the treatment of a variety of diarrheal
diseases. Experimental studies clearly demonstrate that S. boulardii has specific
probiotic properties, and recent data has opened the door for new therapeutic uses of
this yeast. Today, a considerable number of pharmaceutical preparations (capsules,
powders, tablets, pellets) containing probiotic yeast Saccharomyces boulardii cells are
commercially available, and are marketed mainly via pharmacies. Also, the application
of the Saccharomyces boulardii as a probiotic microorganism seems promising
especially in milk and yogurts, the production of amounts of alcohol and gas formation,
however, are for the moment major problem.

vode do dijareja. Eksperimentalne stu-
dije su jasno pokazale da Saccha-
romyces boulardii poseduje specificna
probiotska svojstva i skorasnja istra-
Zivanja otvorila su vrata za nove te-
rapeutske primene ovog kvasca. Da-
nas su na trziStu prisutni brojni far-
maceutski preparati (kapsule, prahovi,
tablete, granule) koji se distribuiraju
uglavnom preko apoteka. lako je pri-
mena Saccharomyces boulardii kao
probiotika obecéavajuca, naroCito kod
mleka i mle¢nih prozvoda, za sada
najveci problem predstavlja odredena
produkcija alkohola i gasa.
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