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4. Vous avez dit probiotique ? 
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Le terme probiotique date de 1965 et désigne des microorganismes vivants utiles qui colonisent la flore intestinale et vaginale. 

Leur présence permet notamment de contrer la prolifération des micro-organismes nuisibles qui peuvent, par exemple, provoquer des diarrhées infectieuses ou des vaginites. 

Les probiotiques contribuent également à la digestion des aliments. Plus particulièrement, il est établi que les produits laitiers fermentés comme le yaourt facilitent la digestion du lactose, notamment chez les personnes qui y sont intolérantes. 

Les bactéries lactiques comptent parmi les principaux probiotiques. Leur nom générique vient du fait qu'elles ont la propriété de produire de l'acide lactique. Elles comprennent, notamment, les lactobacilles telle que Lactobacillus bulgaricus, les streptocoques telle que Streptococcus thermophilus, les bifidobactéries telle que Bifidobacterium longum. 

Ce sont donc des bactéries de ce type qui servent généralement à la production du yaourt, de la choucroute, des légumes lactofermentés et du salami (Lactobacillus plantarum, extrait du levain à pain classique). 

D'apparition plus récente, le lait fermenté au Bifidobacterium longum et Lactobacillus acidophilus présente des qualités thérapeutiques supplémentaires : ces micro-organismes, naturellement présents dans les intestins, jouent en effet un rôle important dans l'équilibre de la flore intestinale et la prévention du cancer du côlon.  

Avec l'âge, les populations de bifidobactéries diminuent. Cet inconvénient peut être limité en intégrant dans l'alimentation des produits laitiers fermentés qui contiennent ces bifidobactéries vivantes. 

Les effets cliniques préventifs des probiotiques exercent une influence bénéfique sur l'équilibre de la flore intestinale, le système immunitaire et le bien-être en général.
La plupart des bactéries ne survivent que peu de temps à l’environnement de l’estomac où les acides et enzymes décomposent les aliments.  Les produits marqués Activia® sont un dessert lacté voisin des yaourts et renferment l’une des souches de bactérie probiotique, Bifidobacterium longum, qui a la particularité de survivre aux acides et enzymes gastriques. 

Elle aide à métaboliser les protéines et vitamines, à contrer les mauvaises bactéries et agit sur le transit intestinal.
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Tableau récapitulatif des changements physiques et chimiques

	Changement
	Observation
	Moyen utilisé

	             Physique
	Coagulation des protéines du lait (caséines)
	Microscope optique (état frais), fort grossissement (x 100 ou x 400)



	Chimique

Cause
	pH acide

Présence de glucose

Prolifération des bactéries :

Début :

Fin :


	Papiers tournesol ou pH

Glucostix®

Microscope optique (état frais) :

Objectif à immersion (x 400)

Objectif à immersion (x 400)
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