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Abstrakt

Probiotika jsou zivé mikroorganismy, které vykazuji pozitivni G€inky na zdravi ¢lovéka,
pokud jsou konzumovény v dostate¢ném mnozstvi. Ackoli jsou v soucasné dobé pfedmétem mnoha
vyzkumd, jejich ucinnost pii 1écbé ¢i prevenci chorob nejsou podlozeny dostatecnym poctem studii
a provedenych vyzkum?.

Prace shrnuje dosavadni poznatky o probioticich, charakterizuje jednotlivé druhy
probiotickych organismtl, popisuje mozné zdroje probiotik a jejich vliv na lidské zdravi.

Teoreticka Cast prace se zabyva vymezenim pojmu probiotika, rovnéz popisuje prebiotika a
synbiotika, které s timto tématem uzce souvisi. Zahrnuta je i charakteristika jednotlivych skupin
probiotik a téz jejich vliv na lidské zdravi a mozné vyuziti pti 1écbé onemocnéni jako forma
biologické 1écby. Dale jsou uvedeny zdroje probiotik, jak ve formé potravin s obsahem probiotik,
tak v podob¢ probiotickych dopliki stravy. V zavéru teoretické ¢asti jsou shrnuta doporuceni pro
ptijem a vybér vhodného zdroje probiotik.

Cilem praktické casti bylo zjistit, jaké ma Siroka vetejnost povédomi o probioticich, téz jsou
zastoupeny otazky tykajici se preferenci pii vybéru a konzumaci probiotickych potravin a posledni
zavérecné otazky zjistuji postoj respondentit k uzivani dopliikii stravy s obsahem probiotik.
Vysledky vyzkumu jsou vesmés piiznivé, vefejnost se orientuje v problematice probiotik a
uvédomuje si jejich dilezitost v jidelni¢ku. Dle uvedenych odpovédi respondenti jsou fermentované
mlécné vyrobky konzumovany v dostateCném mnozstvi a vefejnost zafazuje do jidelnicku i jiné
zdroje probiotik. Ackoli dopliky stravy s obsahem probiotik nabyvaji na popularité, vefejnost stale
uptednostiiuje konzumaci potravin s obsahem probiotik, predevsim fermentované mlécné vyrobky
¢i fermentovanou zeleninu. Vyzkum byl proveden formou on-line dotazniku a zic¢astnilo se ho 278
respondentd.

Kli¢ova slova: probiotika, prebiotika, bakterie mlééného kvaseni, mikrobiota, imunita, stfevni
mikroflora



Abstract

Probiotics are living microorganisms which show positive effects on human health if
consumed in a sufficient quantity. Probiotics have been under a lot of research recently, however
their effectiveness in terms of treatment or prevention of diseases has not been supported by a
sufficient number of studies and research yet.

The thesis summarizes the existing knowledge about probiotics, characterizes individual
types of probiotic organisms, describes possible sources of probiotics and their impact on human
health.

Theoretical part of the thesis deals with the definition of the concept of probiotics, also
describes prebiotics and synbiotics which are closely related to this topic. characteristics of individual
groups of probiotics as well as their impact on human health and possible use in the treatment of
diseases as a form of biological treatment are also included. Furthermore the sources of probiotics
both in the form of foods containing probiotics and in the form of probiotic dietary supplements are
described. At the end of the theoretical part, recommendations for receiving and selecting a suitable
source of probiotics are summarized.

The aim of the practical part was to find out if the general public is aware of probiotics.
Questions about preferences in the selection and consumption of probiotic foods were included and
the last final questions inquire about attitudes towards the use of dietary supplements containing
probiotics. The results of the research are generally favourable, the public is well informed about the
field of probiotics and perceives their importance in the diet. According to the respondents' answers
fermented dairy products are consumed in a sufficient amount and the public includes also other
sources of probiotics in its diet. Although food supplements containing probiotics are gaining in
popularity, the public still prefers to consume probiotic foods, especially fermented dairy products
or fermented vegetables. The research was carried out in the form of an online questionnaire and 278
respondents participated in.

Key words: probiotics, prebiotics, bacteria milk fermentation, microbiota, immunity, gut
microbiota



SEZNAM ZKRATEK

WHO — World Health Organization, Svétova zdravotnické organizace

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations, Organizace pro vyzivu a
zeméedélstvi

ISAP — International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics

GIT - gastrointestinalni trakt

ATB - antibiotika

CNS - centralni nervova soustava

VSL#3 — doplnék stravy s obsahem 4 kmenti laktobacilt (L. casei, L. acidophilus, L.

plantarum, L. delbruekii sue bulgaricus), 3 kment bifidobakterii (B. longum, B. breve,

B. infantis) a Streptococcus salivarius nebo Streptococcus thermophilus

EFSA — European Food Safety Authority

CMS JEP — Ceska mikrobiomova spoleénost Ceské 1ékaiské spoleénosti Jana Evangelisty Purkyné
HDL - High-density lipoprotein

ATP - Adenosintrifosfat

CFU - colony-forming unit — oznacuje ptiblizné mnozstvi mikrobt, které bylo v originalnim vzorku
IBD — Inflammatory Bowel Disease — idiopatické stfevni zanéty

FCAL - Kalprotektin

QOL - Quality of life, kvalita zivota
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TEORETICKA CAST

1. Uvod

Se zménou Zivotniho stylu, zpiisobu stravovani, zvySujicim se stresem a uzivanim antibiotik
se v dnesdni rychlé a hektické dobé stava stile vétSim problémem udrzeni spravné rovnovahy nasi
sttevni mikrobioty. Problematika probiotik a prebiotik nabyva vlivem médii na popularité, nebot’ je
jim vefejnosti pfisuzovano mnoho zdravotné prospeésnych ucinkt, véetné pozitivniho vlivu na travici
trakt a na celkovou dobrou fyzickou a psychickou pohodu ¢lovéka.

V soucasné dobé¢ se klade velky dlraz na prevenci zdravi u vSech vékovych kategorii.
Ackoliv trh s probiotickymi dopliiky stravy se rozriista a ma stale vice pfiznivcd, jedna se o pomérné
kontroverzni téma. Nekteti odbornici jim ptisuzuji mnoho prospesnych efektd, jini je zase neuznavaji
a povazuji za méné vyznamné. Pravé z tohoto diivodu jsem se rozhodla toto téma ve své bakalaiské
praci popsat a rozebrat dosavadni poznatky z této oblasti. Cerpala jsem zejména z odbornych
védeckych ¢lankt, jak Ceskych autorti, tak zahrani¢nich.

Se vzrustajici incidenci onemocnéni spojenych se stfevni dysbidzou rovnéz stoupa snaha o
jeji napravu. Novym smérem je aplikace probiotickych kultur, jedna se o formu biologické 1écby,
ktera ma zatim spiSe dopliikovy charakter. Nicméné jeji uplatnéni v oblastech mediciny stale vzrista
a v souCasné dob¢ je probioticka 1éCba aktivné zkoumana.

Teoreticka cast této prace se vénuje definici probiotik a charakteristice doposud nejlépe
prozkoumanych probiotickych kultur. V praci je popsan znamy vliv probiotik pfi [é¢bé ¢i prevenci
riznych chorob. Zaroven prace shrnuje dostupné zdroje probiotik véetné aktualné velmi populdrnich
probiotickych doplnkt stravy a rovnéz doporuceni pro konzumenty pii vybéru jednotlivych zdrojt.

Prakticka cast prace byla zaméfena na dotaznikovy prizkum, jehoz cilem bylo zjistit

povédomi vefejnosti o probioticich, zjisténi stravovacich navyki respondentl a jejich nazor na
uzivani doplnku stravy s obsahem probiotickych kultur za i¢elem zlepSeni zdravi.
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2. Probiotika, prebiotika a synbiotika

2.1 Probiotika

V roce 2001 experti ze Svétové zdravotnické organizace (World Health Organization =
WHO) a Organizace pro vyzivu a zemedé€lstvi (Food and Agriculture Organization of the United
Nations = FAQO) definovali probiotika jako zivé mikroorganismy, které vykazuji pozitivni u€inky na
zdravi ¢loveka, pokud jsou mu podavany v dostatecném mnozstvi. Tato definice se rychle rozsitila
do veédecké sféry a dodnes je skloniovana v mnoha védeckych ¢lancich. Probiotika spolec¢né s dalsimi
skupinami symbiotickych, komenzalnich a patogennich mikroorganismi tvoii uceleny ekosystém
v nasem té¢le, tzv. mikrobiom. (Zlatohlavek, 2016; WHO/ FAO, 2001)

Mikrobiom je pojem oznacujici geny vSech mikrobti v naSem organismu. Celkové mizeme
tyto mikroby nazvat mikrobiota (dfive ,,mikroflora). Vétsina mikrobt osidluje stieva a pocet jejich
genu ¢ita 150x vice genti nez genom ¢lovéka. Vztah mikrobu a ¢lovéka je symbioticky, jedna se tedy
o0 oboustranng prospésny vztah, kdy ¢lovék poskytuje mikrobiim vhodné prostiedi pro rist a vyzivu,
a mikrobi nam naopak pomahaji sudrzenim nékterych fyziologickych funkci. (Tlaskalova-
Hogenova, 2021)

Stfevni mikrobiota se sklad4 z bakterii, kvasinek a virti. Mikrobiota neosidluje pouze
gastrointestinalni trakt, ale vSechny povrchy v téle pokryté epitelem. Mikrobiom nalezneme na kiizi,
v ustech, respiracnim traktu ¢i urogenitadlnim traktu a kazdy znich disponuje jinym slozenim
mikrobtl. AvSak stfevni mikrobiota patii k nejvice prozkoumanym, obsahuje totiz nejvétsi pocet
mikrobli a analyza stifevni mikrobioty v podobé vzorkl stolice je snadno dostupnd. Stievo patii
k velmi diilezitym oblastem naSeho organismu, odhaduje se, Ze obsahuje az 70 % imunitnich bun¢k
lidského té€la. Hmotnost bakterii v nasich stievech se odhaduje na 250-500 g. Mikrobialni systém
poskytuje organismu ochranu, mé funkci regulacni a také metabolickou. Slozeni stfevni mikrobioty
je znacné individualni, podili se na ném fada faktor, predev§im genetickd predispozice a vliv
vnéjsiho prostedi. Na jeho slozeni ma vliv i zplisob stravovani, a to jiz od narozeni, tedy zda je dite
kojeno ¢i mu je podavana umela kojeneckd vyziva. Novorozenci se rodi bez jakékoliv stfevni
mikrobioty a védci doposud jasné nevi, jakym zplisobem je nase t¢lo mikroorganismy osidlovano.
Pravdépodobné k prvnimu osidleni naSeho téla mikroby dochazi jiz pfi porodu, probiotika jsou
pfenasena z vaginalniho traktu matky na dité ¢i z placenty. Bohuzel pii cisafském fezu k tomuto
procesu nedochazi a déti jsou o tyto bakterie ¢aste¢né ochuzeny. Také kojeni hraje dalezitou roli pii
kolonizaci stfeva bakteriemi. Napomaha riistu prospéSnych bakterii (predevsim laktobacili a
bifidobakterii) a poskytuje ziviny pro sttevni mikrobiotu. Dokonce odbornici se domnivaji, ze samo
matefské mléko je zdrojem téchto bakterii. Pravé strava v prvnich letech Zivota vyrazné ovliviiuje
kvalitu mikrobioty jedince. Mikrobiota se vyviji postupné nekolik let, urcitou stabilitu nabyva mezi
druhym a tfetim rokem Zzivota. (Tlaskalova-Hogenova, 2021, Pipek, 2019; Bjorkstén et. al., 2001;
Krejsech, 2018; WHO/ FAO, 2001; Wong et. al., 2020)

Probiotické organismy by mély piisobit blahodarné na télo hostitele, nemély by byt patogenni
¢i toxické. Zaroven by mély byt schopné nejen piezivat v gastrointestinalnim traktu, ale také schopné
zde rlst, mnozit se a kolonizovat stfevni epitel. Musi byt rezistentni vici Zalude¢nim $tdvam a byt
schopné prezit metabolizaci v travicim traktu, kdy béhem konzumace potravy prochazeji travicim
traktem a jsou vystaveny nizkému pH, travicim enzymlm, piitomnosti zlu¢i a organickym
kyselinam. (WHO/ FAO, 2001)

V neposledni fad¢ jsou probiotické kmeny schopné produkovat enzymy, které napomahaji
pfeménit latky, jako jsou vldknina ¢i stfevni hlen, na latky jednoduché, tedy cukry, mastné kyseliny
s kratkym fetézcem a dalsi, které mohou byt pak snadnéji absorbovany. Mikrobiota produkuje
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nékteré vitaminy, piredev§im vitaminy K, B12 (konkrétné Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
reuteri, Bifidobacterium adolescentis a Bifidobacterium pseudocatenulatum), také kyselinu listovou
a prispiva k metabolismu Zluc¢ovych kyselin (Mai et. al., 2009).

2.1.1 Legislativni vymezeni probiotik v CR

V Ceské republice pouZivani probiotik vymezuje Vyhlaska ¢. 58/2018 Sb., o dopliicich
stravy a slozeni potravin. Tato vyhlaSka upravuje pozadavky na sloZzeni doplitkkd stravy, jejich
oznacovani a zpusob pouziti doplikil stravy, dale pozadavky na slozeni potravin. (Vyhlaska ¢.
58/2018 Sb.)

Mnozstvi probiotickych organismil ptidavanych do mléénych vyrobkil stanovuje Vyhlaska
¢. 274/2019 Sb., vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a
mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.)

2.1.2 Probiotika v EU

Evropska unie prozatim neschvalila piesna kritéria, ktera by charakterizovala probiotické
kmeny, ani nebyl stanoven zadny pravni rdmec, ktery by je definoval. Naproti tomu probiotika
pfiddivana do krmiv pro zvifata jsou jasné vymezena a probiotické bakterie jsou presné
identifikovany. Od roku 2012 je v nékterych statech Evropské unie vyuzivan termin ,,probiotika®,
nicméné doposud nebylo vydano zadné povolené zdravotni tvrzeni pro probioticky organismus.
(Krejsek, 2018)

2.2 Prebiotika

Pro uceleny pohled a porozuméni tématu probiotik je dilezité vymezit jesté dalsi dva pojmy,
a to prebiotika a synbiotika. Sou€asna definice zvetejnénd zdravotnickou organizaci ISSAP z roku
2017 prebiotika definuje jako nestravitelné substraty, jez jsou utilizovany stievnimi mikroorganismy
v tlustém stfeve a vykazuji zdravotni benefity. Prebiotika funguji v organismu jako fermentovatelny
substrat pro nckteré komensalni bakterie. UmozZiluji jim rdst a pfispivaji k modulaci stfevni
mikrobioty, coz ma za nasledek zlepSeni zdravotniho stavu jedince a sniZzeni vyskytu patogennich
bakterii (konkrétné patogenni bakterie Clostridium difficile, dale Salmonella enteritidis, Escherichia
coli, nekteré druhy Shigelly). Jsou ptirozenou soucésti nasi stravy, ale nemohou byt straveny travicim
traktem, stimuluji rist a aktivitu prospéSnych stfevnich bakterii, a tim zlepSuji zdravotni stav
hostitele. Rlizna prebiotika stimuluji st riznych stfevnich bakterii. Prebiotika maji potencial pro
modifikaci stfevnich bakterii, ale tyto modifikace jsou schopné provést jen ur¢ité kmeny a druhy,
coz neni tak snadné stanovit. Krome toho, stievni prostiedi, obzvlast’ pH, hraje také klicovou roli v
determinaci vysledku mezidruhové kompetice. Proto by prebiotické substraty mély spliovat urcita
kritéria, aby mohly byt vyuzivany. Stejné jako probiotika museji byt odolné vié¢i Zalude¢nim
kyselinam a hydrolytickym enzymiim, byt schopné modulace stfevni mikrobioty a pisobit pozitivné
na zdravi hostitele. Mezi nejrozsifenéjsi prebiotika se fadi nestravitelné sacharidy typicky ziskané z
komplexnich sacharidi ¢i enzymaticky z disacharidd. Ackoli je vétSina prebiotik pfijimana oralné,
nevylucuje asi ani podani vaginalni ¢i transdermalni. (Brosseau et. al., 2019, Gibson et. al., 2017,
Markowiak, Slizewska, 2017; O'Callaghan van Sinderen, 2016; Roberfroid, 2007)

Nejrozsifenégjsi prebiotika:

- Fruktooligosacharidy a inulin — cibule, Cesnek, topinambur, por, ¢ekanka, chiest, banany,
rajcata)
- Oligosacharidy matetského mléka
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- Laktul6za

- Isomaltooligosacharidy

- Glukooligosacharidy

- Xylooligosacharidy — xylan — extrahovan z kukufi¢nych klast
- Galaktooligosacharidy

- Trans-galaktooligosacharidy

2.3 Synbiotika

Termin synbiotika oznacuje kombinaci probiotik a prebiotik. Jejich prednosti je, Ze spojuji
vlastnosti probiotik a prebiotik, takze poskytuji synergicky ucinek obou slozek. Poskytuji znacné
vétsi ucinek na stfevni mikrobiotu nez izolovand pro/prebiotika. Stimuluji rtst a aktivitu stfevnich
bakterii. Pfikladem synbiotik mtze byt jogurt s obsahem probiotickych bifidobakterii a probiotickou
oligofruktozou. (Davis, 2016; Pipek, 2019)
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3. Charakteristika jednotlivych skupin probiotik

Abychom mohli pfedvidat ptisobeni probiotickych bakterii v nasem téle, jsou nutné testy, pti
nichz jsou bakterie kultivovany a zkoumany jejich vlastnosti. Klicovy neni samotny probioticky
organismus, ale spiSe vliv, jez ma na nas travici trakt a zdravi. Mezi nej¢astéji vyuzivana probiotika
se fadi bakterie mlé¢ného kvaseni a rod Bifidobacterium. (WHO/ FAO, 2001)

3.1 Bakterie mlééného kvasSeni

Termin bakterie mlécného kvaseni nebo také mlééného kysani charakterizuje bakterie
fermentujici laktézu na kyselinu mlé¢nou (pfipadné€ i na jiné produkty). Tyto bakterie jsou vyuzivany
technologickd, probioticka a protektivni. Vymezeni te€chto bakterii neni jednoduché, ale Ize je popsat
na zakladé nékolika znakd: jsou to gram-pozitivni, nesporulujici koky ¢i tyCinky postradajici
cytochromy, pfezivaji za anaerobnich podminek a jejich hlavnim produktem fermentace sacharidi
je kyselina mlécna. Pro optimalni rast potfebuji prostiedi s dostatkem Zzivin, nejlépe zivocisné
potraviny jako jsou mléko ¢i maso, nebo rostliny, které predstavuji zdroj fermentovatelnych
sacharidd, vitamint, nukleotidl, peptidd a aminokyselin. Soucasnéd taxonomicka klasifikace tadi
bakterie mlécného kvaseni do kmene Firmicutes, ttidy Bacilli a tadu Lactobacillales, zahrnuje Sest
Celedi s rody Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus a Weissella. Zastupci
jednotlivych rodt se lisi tvarem, velikosti, typem produkované kyseliny mléc¢né, produkci CO; z
glukézy €1 podminkami pro optimdlni rist. Nektefi zastupci téchto bakterii osidluji rizné povrchy
naSeho téla, naptiklad dutinu Ustni, gastrointestinalni trakt ¢i vaginu, a podileji se na pfirozené
mikrobioté lidi a zvitat. Bakterie pouzivajici se pro vyrobu potravin jsou predevs§im nékteré druhy
rodt Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus ¢i Streptococcus. U
vétSiny téchto rodl byly prokazané probiotické vlastnosti, a tedy jejich uziti a nasledna konzumace
ma pozitivni efekt na ptijemce. Tyto rody zahrnuji ale i patogenni bakterie, jejichz konzumace je
spojena s rizikem bakteriemie, proto je nutné vSechny pouzité rody fadné prozkoumat a urcit jejich
metabolické a molekularné biologické vlastnosti. VyuZzivaji se i nebakterialni druhy jako jsou
kvasinky ¢i plisné€, ale ty nejsou humanniho ptvodu, takZe se nefadi mezi pravé probiotické
organismy. Jak uz bylo zmingno, bakterie mlééného kvaseni disponuji fadou funkci, konkrétné
technologickymi, protektivnimi a probiotickymi. Technologicka funkce je pfedevsim vyuZzivana pro
pfeménu jednotlivych substrat (sacharidy, bilkoviny, tuky) na metabolity. Tento proces ovliviiuje
chut’, vini i konzistenci vysledného produktu. Pro bakterie mlécného kvaseni je dilezity predevsim
metabolismus sacharidi, ktery je spfaZen fosforylaci na Grovni substratu, coz je mechanismus pro
tvorbu ATP, které je nutné pro biosyntézu. Podstatnou schopnosti je tvorba texturné vyznamnych
latek, které pozitivné ovliviuji texturu fermentovanych vyrobku. Jednd se o latky, jako jsou
exopolysacharidy, jez mohou byt tvofeny urCitymi kmeny z galaktosovych, glukézovych a
rhamnosovych jednotek. Téz tyto latky mohou slouzit jako ochrana pied potencionalnim napadenim,
bakteriofagem. Bakterie mlé¢ného kvaseni jsou rovnéz schopné syntézy senzoricky vyznamnych
latek, predevsim organickych kyselin (kyselina mlécna, kyselina octova), aldehydd a ketoni
(acetaldehyd, diacetyl). (Horackova et al., 2018; Klaban, 2005; Krejsek, 2018; Stiles et. al., 1997)

Protektivni funkce spociva v produkci antimikrobidlnich metaboliti (organické kyseliny,
acetaldehyd, diacetyl, oxid uhlic¢ity ¢i peroxid vodiku), enzymu (peroxiddza, lysozym), mastnych
kyselin ¢i derivati aminokyselin, které zajistuji jednak bezpe€nost produktu a jednak pomahaji
prodlouzit trvanlivost. Tyto latky inhibuji rist hnilobnych bakterii (Enterobacteriaceae,
Pseudomonadaceae), toxigennich mikroorganismii (S. aureus, plisné syntetizujici mykotoxiny) ¢i
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jinych bakterii, které zptisobuji onemocnéni z potravin (Salmonella, Shigella, enteropatogenni FE.
coli, Listeria). Tyto kmeny by mg¢ly cilit antimikrobidlni aktivitu pouze na nezadouci
mikroorganismy, nikoli na mikroorganismy zadouci. Jako protektivni kmeny se osvéd¢ily kmeny
produkujici nisin, tedy Lactococcus lactis subsp. lactis, kmeny produkujici pediociny, pediokoky ¢i
nekteré laktobacily vykazujici antifungalni aktivitu, Lactobacillus rhamnosus, L. plantarum, L.
casei. (Horackova et al., 2018; Krejsek, 2018)

Probiotické funkce zahrnuji fadu aktivit bakterii mlééného kvaseni s pivodem
v intestindlnim traktu, jejichz vysledkem je pozitivni ovlivnéni zdravotniho stavu a zivota jedince.
Jsou to aktivity chemického, biochemického a mikrobiologického charakteru — stabilizace
mikroflory GITu, sniZeni rizika gastrointestinalnich infekci virového nebo bakteridlniho ptivodu,
stabilizace stfevni mikroflory po 1écbé antibiotiky, redukce sérového cholesterolu, zlepseni
metabolismus laktosy a stimulace imunitniho systému. Tyto kmeny musi byt schopné prezit
v travicim traktu ¢i se zde mnozit. Tyto funkce byly prokazany u kment Lactobacillus acidophilus,
L. casei, L. rhamnosus, L. plantarum a Enterococcus faecium. (HoraCkova et al., 2018)

Tyto schopnosti bakterii mlééného kvaseni jsou vyznamné predevsim pro vyrobu mléénych
fermentovanych vyrobki. Konkrétné rozklad laktosy a téz rozklad bilkovin. Bakterie mlé¢ného
kvaSeni mohou byt pridavany ve formé tekuté, lyofilizované ¢i hluboce mrazené. (Horackova et al.,
2018)

Pti vyrobé probiotickych potravin se nejcastéji vyuzivaji rody Lactobacillus a
Bifidobacterium. (Silhankova, 2002)

3.1.1 Rod Lactobacillus

Jak uz nazev tohoto rodu napovida (z latinského slova lac = mléko), jedna se o bakterie
vyskytujici se v mléce, kde zkvasuji laktosu za vzniku kyseliny mlé¢né. Dale obyvaji dutinu Gstni a
travici trakt savcl a vyskytuji se i na travinach ¢i v pud€. Rod Lactobacillus zahrnuje gram —
pozitivni, nepohyblivé, nesporulujici mlé¢né bakterie tvotici ty€inky ¢i fetizky. Pro jejich optimalni
rust je nutné pH 5, pokud je nizsi, rist se zastavuje. Co se tykéd narokti na kyslik, jedna se o
mikroaerofilni nebo fakultativné ¢i striktn€ anaerobni organismy. Do potravin se nejcasteji pridavaji
zastupci Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, ktefi spole¢né se Streptococcus thermophilus
vytvari jogurtové kultury pridavajici se do mléénych fermentovanych vyrobkt. Dale Lactobacillus
acidophilus & Lactobacillus casei. (Klaban, 2005; Chumchalova, 2021; Silhdnkova, 2002)

Bakterie mlééného kvasSeni rozdélil v roce 1920 mikrobiolog S. Orla-Jensen na zakladé
né¢kolika kritérii (morfologie bun¢k, zplisob fermentace glukozy, optimalni teplota rlstu, produkty
katabolického metabolismu) do dvou skupin. Za svou praci obdrzel Nobelovu cenu. Ve 20. letech
Orla-Jensenem vymezil pouze Ctyti rody bakterii mlééného kvaseni (Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococcus a Streptococcus), nicméné diky novym védeckym poznatkiim a objeviim v této oblasti
se pocet rodu v soucasné dob¢ vyrazné rozsifil. (Horackova et al., 2018)

I. skupina — Homofermentativni mlé¢né bakterie

Zastupci této skupiny zkvasuji laktézu, glukézu a dal$i monosacharidy a preménuji je na
kyselinu mlécnou. Do této skupiny patii napt. druhy L. delbrueckii, L. acidophilus, L. plantarum).
Zastupci této skupiny se hojné vyuzivaji v mlékarenském primyslu pro vyrobu syru ¢i kvasenych
mlék (napt. L. casei ¢i L. delbruecki subsp. lactis). L. plantarum se hojné vyuziva pfi konzervaci
zeleniny ¢i je soucasti kultur kefirovych zrn.
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J S 4

I1. skupina — Heterofermentativni mlééné bakterie

Pro tuto skupinu je charakteristickd tvorba ekvimolarni smési kyseliny mlé¢né, ethanolu a
CO; (L. fermentum, L. brevis, L. buchneri). Spolecné s homofermentativnimi bakteriemi jsou
soucasti neékterych mléénych vyrobkd. Mohou byt ale i pivodci chutovych vad ve vinafstvi ¢i
pivovarnictvi. Jedna se o nezadouci kontaminanty zpisobujici zelenani prati ¢i hotovych vyrobkt
pfi vyrobé uzenin. (Silhankova, 2002)

3.1.2 Rod Streptococcus

Jedna se gram-pozitivni nesporulujici koky, které se seskupuji do dvojic ¢i fetizkli riiznych
délek a prezivaji za fakultativné anaerobnich podminek. Mezi zastupce pouzivajici se
v potravinaistvi se fadi Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. Tato kulata bakterie se pridava
do mlé¢nych vyrobkl (mladé syry, jogurty, skyry, zakysané smetany ¢i labneh), kde zkvasuje
homofermentativné laktézu za vzniku kyseliny mlécné. AvSak nékteré druhy streptokoka ptisobi i
patogenné, a to S. agalactiae ¢i S. dysgalactiae. (Klaban, 2005)

3.1.3 Rod Enterococcus

Ackoli donedavna zastupci rodu Enterococcus pattily do rodu Streptococcus, dnes tvoii tyto
probiotické gram-pozitivni katalazy negativni bakterie samostatnou skupinu. Jak uz nazev napovida
(enteron = stievo), jedna se o bakterie osidlujici travici trakt lidi a zvifat a jejich vyuziti je pomérné
pestré. Maji podil na normalizaci stfevni mikrobioty zvifat, také se pridavaji do mlé¢nych vyrobki,
konkrétn€é Enterococcus spp. do zakysanych mlék, neékteré kmeny E. fecalis a E. faecium jsou
soucasti doplitkovych kultur pro vyrobu syri ¢edarového typu ¢i ov€ich syrii. (Klaban, 2005)

3.1.4 Rod Pediococcus

Gram-pozitivni aerobni az mikroerofilni koky tvotici tetrddy patii mezi dalsi zastupce
bakterii mlé¢ného kvaseni. Rod Pedioccocus zahrnuje osm poddruhd s Sirokym vyuzitim. Uplatiiuji
se v mlékarenském prumyslu pro fermentaci laktozy na kyselinu mlécnou (P. acidilactici) a také jsou
soucasti kultur kysaného zeli ¢i silazi. P. halophilus se podili na vyrobé znamé pasty ,,miso*, ktera
je Casto soucasti tradi¢nich pokrmt v asijskych statech. Pfitomnost nékterych zastupcli mize byt ale
1 nezadouct, napft. pfi vyrobé piva, kdy bakterie P. pentosaceus vyvolava tzv. sarcinovou nemoc piva
a ma vliv i na senzorické vlastnosti vyrobku. (Silhankova, 2002)

3.1.5 Rod Leuconostoc

Rod Leuconostoc nalezi mezi heterofermentativni bakterie, které vyuzivaji laktozu
k produkci laktatu a diacetylu. Poddruhy naleZici k tomuto rodu maji Siroké vyuziti. L. mesenteroides
subsp. cremoris je soucasti maslarskych kultur, nebot’ ma schopnost tvofit pifijemné aroma. L.
mesenteroides, subsp. mesenteroides ma schopnost tvofit sliz polysacharidové povahy a L.
mesenteroides subsp. dextranicum byva vyuzivan pro tvorbu dextran jako nahrazka krevni plazmy.
Dalsi zastupci jsou také vyuzivany pii vyrob€ zakysanych smetan ¢i aromatickych syri. (Cicotello
et. al., 2018; Silhankova, 2002)

3.2 Rod Bifidobacterium

Rod Bifidobacterium se tadi do kmene Actinobacterie, tiidy Actionobacteria a tadu
Bifidobacteriales, ackoli donedavna spadal do kategorie bakterie mlécného kvaseni. Tyto
heterofermentativni, gram-pozitivni, nepohyblivé, ty¢inkovité bakterie produkuji kyselinu mléénou
a octovou fermentaci sacharidii. Mezi dal$i produkty patii také vitaminy skupiny B. Optimalni pH
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pro jejich rlst se pohybuje v rozmezi 6,5 — 7,0 a piezivaji za obligatné¢ anaerobnich podminek.
Uplatnuji se predevSim pii vyrobé mlécnych fermentovanych vyrobkli v kombinaci s ostatnimi
bakteriemi. Zaroven jsou soucdsti pfirozené mikrobioty savci, véetné cloveka, a diky produkci
kyseliny mlécné a octové inhibuji rist nezadoucich mikrobd v jejich travicim traktu. Jednim ze
zastupcu je Bifidobacterium bifidum, ktera byla diive znama pod nazvem Lactobacillus bifidus, tato
nepatogenni bakterie se nachazi v travicim traktu. (Klaban, 2005; Silhankova, 2002)

3.3 Kritéria pro vybér probiotik

Probiotika, ktera budou vyuzivana pro vyrobu potravin ¢i doplitkil stravy, musi byt fadné
provéfena. Existuji rizna kritéria, podle nichz se fidime pii hodnoceni probiotickych ucinkl a
zdravotni nezavadnosti jednotlivych kmenti.

Pozadované vlastnosti:

- vykazovat pozitivni efekt na zdravi jedince

- pfezit prichod travicim traktem

- adherovat k intestinalnimu epitelu

- produkovat antimikrobialni substance proti patogeniim
- stabilizovat stfevni mikrobiotu

Nezadouci vlastnosti:

- rezistence vii€i antibiotikiim
- produkce toxickych latek
- patogenita

Organizace European Food Safety Authority (EFSA) téZ vydala kritéria pro hodnoceni probiotickych
mikroorganismii. V soucasné dobé schvalila za probiotické kmeny naptiklad Bifidobacterium
animalis ssp. lactis, B. bifidum ¢i Lactobacillus casei. (Leuschner et. al., 2010)

Pozadavky dle EFSA:
Probiotické kultury museji byt:

- dostate¢né popsany
- podrobeny vyzkumtm a klinickym studiim
- zdravotné nezavadné.

Kromé vyse uvedenych kritérii je selekce probiotik z velké ¢asti zalozena na dlouholeté
zkuSenosti s jejich uzivanim a na zdravotni nezavadnosti jednotlivych probiotickych kultur vici
konzumentovi. Dale by méla mit probiotika dostate¢nou trvanlivost v potravinach nebo doplicich
stravy, obsahovat adekvatni mnozstvi zivych bunék i na konci data spotfeby, nebyt patogenni a
toxicka. Probiotika priddvana do potravin by méla spliiovat alespon n¢ktera z vySe uvedenych
kritérii, bohuzel realita je dnes jini. Rada dopliiki1 stravy nabizenych v lékarnach tyto pozadavky

nespliuje a probiotické kultury, v nich obsazené, po konzumaci nepfeziji v gastrointestinalnim
traktu. (Lori Kopp-Hoolihan, 2001)

V Ceské republice se studiu probiotik a testovani vyrobki s jejich obsahem vénuji pfedeviim
Ceska mikrobiomova spoleénost JEP a také Spoleénost pro probiotika a prebiotika. (Tlaskalova-
Hogenova, 2021)
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Obrazek 1: Postup schvalovani novych probiotickych kmend. Nejprve je nutna charakteristika probiotického
kmene, nasledné se zhodnoti, zda je bezpecné a tyto domnénky musi byt podlozné minimalné 1 studii
provedenou na lidském jedinci. Posledni kritérium klade diraz na zivotnost probiotik v produktu, ktera by méla
trvat minimalné do konce data spotteby. (Binda et. al., 2020)

Candidate Probiotic Strain(s)

No
v Characterized
l Yes
. No
v Safe for intended use
l Yes
No No

¥’ species with
recognized benefit ?

v At least 1 positive relevant human study

l Yes Yes

v’ Product delivers studied dose viable
until end of shelf life

l Yes L 4

v" OK for probiotic status

No
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4. Vliv probiotik na zdravi ¢lovéka

Kromé vyuziti probiotickych kultur pfi procesu fermentace se v poslednich letech zacala
uplatiiovat probiotika i cilené pti 1é¢be urcitych onemocnéni. Konzumace dopliku stravy s obsahem
probiotik ¢i zafazeni fermentovanych vyrobkti do naseho jidelnicku, mtze pozitivné ovlivnit fadu
faktortl, jez mohou hrat dilezitou roli pfi etiopatogenezi urcitych onemocnéni. (Smith, Jones, 2012)

Je t&zké urcit, jak by mél vypadat ,,zdravy* mikrobiom. Jeho sloZeni je zna¢né individualni,
navic mikrobiom kazdého z nds je vystaven odliSnym faktorim, které ho utvéfeji. Jeho kvalitu
muzeme hodnotit na zakladé podilu prospésnych a méné prospésnych bakterii ve stolici. Téz lze
srovnat mikrobiom zdravych jedinct a jedinct s dysbiozou. Na zaklad€ téchto vySetfeni mizeme
definovat né€které odchylky. S hodnocenim kvality mikrobiomu nam mutze pomoci jeho analyza,
avsak toto vySetfeni je v soucasné dob¢ drahé. Bohuzel se objevuji i firmy, které toto vySetieni
nabizeji za mnohem mensi obnos, avSak v drtivé vétSin€é piipadl se jedna o podvod s chybnymi
vysledky. V praxi probiha hodnoceni mikrobiomu prostfednictvim analyzy vzorku stolice, z néhoz
se zjist'uje slozeni mikrobioty sekvencnimi technikami. (Tlaskalova-Hogenova, 2021)

Stfevni mikrobiota predstavuje bakteridlni komunitu s velkou metabolickou aktivitou, jenz
se podepisuje na homeostazi organismu. Udrzuje mikrobidlni bariéru, kterd slouzi jako ochrana proti
vstupu potencialnich patogenti, ma vliv na motilitu a prokrveni stfevni stény ¢i stimulaci imunitniho
sttevniho systému. Mikrobiota se vyviji jiz od narozeni a po n€kolika letech nabyva své stability, jeji
sloZeni zistava z 60 az 70 % stejné po zbytek zivota. Slozeni stfevni mikrobioty je ovlivnéno dvéma
hlavnimi faktory, genetickou predispozici (také rasou) a vnéj$im prostiedim. Geneticka predispozice
je jen te€zko ovlivnitelny faktor, kdezto vliv vnéjsiho prostiedi ovlivnit do ur¢ité miry lze a naSim
chovanim jej miizeme upravit. Mezi tyto vlivy patii napiiklad cesta porodu (cisarsky fez ¢i pfirozeny
porod), antibioticka 1écba ditéte v prvnich meésicich po narozeni a v neposledni fad¢ strava, zda bylo
dité kojeno, ¢i mu byla podavana uméla vyziva. Vliv na slozeni stfevni mikrobioty maji stravovaci
navyky nejen v détském véku, ale samoziejme i v dospélosti. V dnesni dobé, kdy stoupa konzumace
zpracovanych potravin, které ¢asto obsahuji vétsi mnozstvi tukd a jednoduchych cukrt, a naopak je
opomijena konzumace zeleniny, lusténin, celozrnnych obilovin a dalsich zdroji vldkniny, se snizuje
diverzita stfevni mikrobioty. K dal§im negativnim vlivim mizeme fadit i vzrustajici incidenci
zanétlivych a nadorovych onemocnéni, které také piispivaji k zménam slozeni stievni mikrobioty a
do jisté miry i vliv urbanizace, kdy se vétSina populace piesouva z venkova do mést. VSechny tyto
faktory mohou byt potencidlnimi ptivodci tzv. stievni dysbidzy, tedy poruchy normalni stfevni
mikrobioty. SloZeni stfevni mikrobioty se odrazi v imunitni zplisobilosti jedince a v mnoha piipadech
je zodpovédné za abnormality v nasem imunitnim systému. Tyto zmeny se manifestuji uz v détském
veéku a mohou se prenaset do dospélosti. Zde vyvstava otdzka, zda jsou samotné stievni bakterie
zodpovedné za vznik téchto onemocnéni, ¢i tyto onemocnéni zptisobuji stfevni dysbidzu. (Bjorkstén
et. al., 2001; Krejsek, 2018; Lata, Jurankova, 2011; Markowiak, Slizewska, 2017)

Poptavka po probioticich v poslednich letech stoupd, lidé zacinaji vé€novat stale vétsi
pozornost svému mikrobiomu. Podavani probiotik mize potencialné vést spise ke zlepSeni funkce
sttevniho mikrobiomu, nez k jeho strukturalni zméné. Je tfeba si ale uvédomit, Ze probiotika zahrnuji
Siroké spektrum bakterii, jenz maji rizné ucinky na naSe zdravi. Nadto uzivani probiotik bude také
na kazdého z nas pisobit odliSnym zptisobem. Mechanismus G¢inku probiotik se odviji nejen od typu
pouzitého kmenu probiotik, ale také od stafi a fyziologického stavu jedince. Vysledek pravidelného
uzivani probiotik mize byt téz ovlivnén konzumovanou stravou, zdravotnim stavem a samoziejme
genetickou predispozici ¢loveéka. Podavani probiotik I1ze vyuzit jako formu prevence ¢i pii lécbé
nekterych onemocnénich jako podptirnou lécbu. (American Gastroenterological Association, 2018)
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Stievni mikrobiota dokaze pozitivné plsobit na nas organismus. Mezi tyto mechanismy
muzeme zafadit produkci antimikrobidlnich substanci, jez zamezuji adherenci patogenti na stfevni
epitel, regulaci pH, ovlivnéni aktivity mikrobialnich enzymi a stfevni motility ¢i imunostimulacni
ucinky, které podporuji fagocytéozu a produkci protilatek. Dale stfevni mikrobiota zasahuje do
metabolickych procesti, napt. regulaci absorpce cholesterolu, ovliviiuje hladinu krevniho tlaku,
metabolismus glukdzy a nejnovéjsi studie spekuluji o vlivu probiotik na centralni nervovou soustavu
a vyvoj organd. Nicmén¢ jen t¢zko bychom hledali probioticky organismus, ktery zastava vsechny
tyto funkce. Kazdy druh disponuje uréitymi charakteristickymi znaky, jako jsou stavba bunky,
velikost ¢i sekrety, jez produkuje a ma tedy odliSny vliv na nase zdravi. Podpiirna lécba probiotiky
je v poslednich letech ¢asto diskutovana odborniky z celého svéta. Nékteré studie popisuji 1écbu
probiotiky velmi kladn€ a domnivaji se, ze by mohla napomoci zlepseni pritbéhu onemocnéni ¢i
slouzit jako prevence relapsu. Prestoze vyhlidky na pouziti probiotik pii 1€cbé urcitych chorob jsou
velmi optimistické, fada studii nemé relevantni vysledky, jez by prokazatelné potvrzovaly tyto
pozitivni vlivy probiotik na zdravi ¢lovéka, a predevsim praktické zkuSenosti jsou v této oblasti
doposud velmi malé. (Bjorkstén et. al., 2001; Markowiak, Slizewska, 2017; Pipek, 2019; Sanders et.
al., 2013; Zlatohlavek, 2016)

Obrazek 2: Mechanismus ucinku probiotik — shrnuje dosavadni potvrzené mechanismy ucinku probiotik na
lidské zdravi. (Pipek, 2019)

Tab. 1. Mechanismus tcinku probiotik (4) Obr. 1. Pozadavky kladené na probictika (7)

Antimikrobidini aktivita Snizenl pH

Blokada adheze a invaze patogend

Tvorba bakteriocind a defenzinl

Posileni bariérové funkce stfeva Stimulace sekrece hlenu
Zesileni a reparace tésnych bunégnych spojeni prospésnost pro
Imunomedulaéni déinky Potlateni prozanétlivych cytokink zdravi hostitele

Utlum apoptozy epitelialnich bunék
Modifikace ¢innostl antigen prezentujicich bunék
Stimulace regulacnich CD4 +lymfocyti

Stimulace tvorby protilatek B lymfocyty

Zména migratnho chovani T lymfocytd
Metabolicks dcinky Tvorba mastnych kyselin s kratkym fetézcem
vitarinu K, B12, folat(

Vliv na metabolismus Zlu¢ovych kyselin

Syntéza

Aktivace bioaktivnich laek

Ackoliv se vétsina studii zabyva pozitivni strankou probiotik, je nutné zminit i jejich mozny
neblahy dopad na zdravi, ktery mlze byt zapfi¢inén jejich dlouhodobym uzivanim. Nedavna
randomizovana studie z roku 2018 zjistila, ze 2,3 % studii (konkrétn€ 9 z 384) skute¢né popisuji
negativni uCinky probiotik. Nasledky dlouhodobého uzivani nebyly prozatim dostatecné
prozkoumany, nicméné dle organizaci WHO a FAO by mohla byt probiotika potencialné zodpovédna
za systémovou infekci, nezadouci metabolické aktivity, excesivni stimulace imunitniho systému u
vnimavych jedinct ¢i pfeménu gentl. Systémova infekce v podobé¢ fungémie se objevila u nékterych
pacientti po podani Saccharomyces cerevisiae nebo Saccharomyces boulardii. Nastup bakteriémie
byl asociovan s ptitomnosti lactobacilt, konkrétné Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, a
Lactobacillus GG. Téz byl zaznamenan vyskyt endokarditidy a abscesu u malého procenta pacientti
po podani probiotickych kment. Z tohoto divodu odbornici z WHO/FAO doporucuji nové kmeny
probiotik nejdrive fadn¢ prozkoumat a ovéfit jejich bezpecnost, nez budou pouzivany v praxi. Testuje
se rezistence probiotik vi¢i antibiotikiim, schopnost produkovat toxiny, jejich hemolyticky potencial
a dalsi metabolické aktivity, naptiklad sekrece enzymu laktatdehydrogenazy ¢i dekonjugace soli
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zlu¢ovych kyselin. Probiotika vykazuji vliv na imunitni systém, jak na adaptivni, tak na vrozeny,
zahrnujici sekreci cytokinti. Nadmeérna stimulace imunitniho systému muize vést k autoimunitnimu
fenoménu ¢i zanétu. Studie prokézaly drobné gastrointestinalni symptomy, jako jsou abdominalni
ktece, nauzea, tekuta stolice, nadymani a ovlivnéni chuti. (Smith a Jones, 2012)

4.1 Priijem

Prljem je definovan jako vice nez tfi fidké stolice za den, avSak pfic¢iny prijmu mohou byt
ruzné. Jedna z moznosti klasifikace je na zakladé patogeneze. Z tohoto hlediska mtizeme prijem délit
na prijem osmoticky, jenz je vyvolan pfitomnosti nestravenych a osmotickych aktivnich latek ve
stieveé a prijem sekreCni, ktery vznika v disledku gastrointestinalni infekce (virova, bakterialni ¢i
parazitarni). Pfi 1écbé osmotického prijmu je doporucené lac¢néni, kdezto pti sekre€nim prajmu
pfijimana strava hraje nevyznamnou roli a zdravotni stav nevykazuje vyrazné zlepSeni. Z klinického
hlediska prijem délime na akutni, trvajici méné nez 4 tydny, a chronicky pretrvavajici 4 a vice tydni.
Pficiny akutniho prijmu jsou ve vétsing€ pripadl gastrointestinalni infekce, nejcastéji Clostridium
difficile, jez se objevuje po dlouhodobé 1é¢bé antibiotiky. Akutni prijmy piedstavuji velké riziko
obzvlast’ pro déti a osoby starSiho véku z divodu mozné dehydratace. Doprovodna 1écba probiotiky
by mohla snizit incidenci akutnich prijmt nebo alespon zrychlit rekonvalescenci. (Ehrmann, 2011;
Goldenberg et. al., 2017; Guo et. al., 2019; Yang et. al., 2019; WHO/ FAO, 20011; Zlatohlavek,
2017)

4.1.1 Prijem po antibiotické 1éché

Antibiotické 1écba je hlavnim rizikovym faktorem pro rozvoj prijmd, jak osmotického, pfi
némz dojde uzivanim antibiotik k poklesu stfevnich bakterii, které absorbuji mastné kyseliny s
kratkym fetézcem, tak infek¢niho zapti¢inéného prertistinim mikrobui. Antibioticka 1é¢ba ma vliv na
modifikaci slozeni stfevni mikrobioty a mize tedy poskodit mikrobidlni rovnovahu
gastrointestinalniho traktu, jedinec je poté nachylnéjsi k okolnim infekcim. Nejcastéjsi piivodce
infekEniho priymu je Clostridium difficile, jejiz vyskyt se Casto pravé poji s antibiotickou l1écbou,
obzvlast suzivanim cefalosporinil, fluorochinolond, klindamycinu a nekterych penicilint.
Clostridium difficile je gram — pozitivni sporulujici anaerobni bacil. Spory mohou piezit po dlouhou
dobu na nezivych predmétech, proto nakaza timto mikrobem je velmi Casta ve zdravotnich
zatizenich. (Allen et. al., 2013)

Odbornici se domnivaji, ze podavani probiotik by mohlo snizit incidenci prijmovych
onemocnéni, slouzit jako prevence a celkoveé napomoci pfi obnovée prirozené mikrobioty organismu.
Pravé infekeni prijmy jsou totiz zodpoveédné ro¢n€ za mnoha détska umrti. V téchto piipadech se
osvédcilo podavani probiotickych kmen Saccharomyces boulardi/ cerevisiae ¢i Lactobacillus
rhamnosus, jenz mirn€ snizuji délku trvani akutniho priijmu, konkrétné o jeden den. VétSina studii
byla provedena na détské populaci. Efekt podavani probiotik pii 1é¢bé akutniho prijmu shrnuje i
metaanalyza z roku 2019 zahrnujici 34 studii se 4911 détskymi pacienty, jimz byla aplikovana
probiotika ¢i synbiotika. Doslo ke zkraceni doby trvéani prijmu a délky hospitalizace. Navic studie
ukazaly, ze 1é¢ba synbiotiky méla priznivejsi vysledky nez podavani pouhych probiotik, a Ze
kombinace kmenl Saccharomyces a Bifidobacterium se ukdzaly byt efektivnéj$i nez samotny
Lactobacillus rhamnosus. Vétsina studii se shoduje, ze podavani probiotik vykazuje vétsi efekt,
pokud jsou probiotika podavany soucasné s 1é€bou antibiotickou. Probiotika chrani stfeva pied
moznymi Skodlivymi bakteriemi tim, ze brani v jejich rlstu. Je nezbytné probiotika uzivat v urcitém
¢asovém rozmezi, aby antibiotika probiotika nezabila. Bohuzel ne vSechny studie tyto domnénky
potvrzuji. Dulezitym faktorem je dle provedenych vyzkumu vék jedince, pozitivni vysledky byly
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zaznamenavany u déti, naopak u starsi populace (tj. ve véku nad 65 let a vySe) nedoslo k zadnym
vyznamnym zménam. Musime brat ale v potaz fakt, Ze obecné€ ve star§im véku ubyvaji prospesné
bakterie, a naopak pfibyvaji potencionalné patogenni (tzv. patobionty), coz mohlo také ovlivnit
vysledky vyzkumu. (Allen et. al., 2013; Briissow, 2019; Ehrmann, 2011; Goldenberg et. al., 2017;
Guo et. al., 2019; Suez et. al., 2018; Yang et. al., 2019; WHO/ FAO, 20011; Zlatohlavek, 2017)

4.1.2 Nozokomialni prijem

Tento typ prijmu je Castou komplikaci u hospitalizovanych pacientd. Byva mnohdy
podceniovan, ale vyrazné prispivd k morbidit¢ a mortalit¢ pacientd, prodluzuje délku pobytu
v 1ékatskych zatizenich a také zvySuje naklady na l1écbu. Celkoveé nebyl zaznamendn vyznamny
pokles rizika nozokomialniho priijmu pii aplikaci probiotik ve srovnani s placebem. Pouze podavani
Lactobacillus LGG mélo za vysledek mirné snizeni rizika tohoto onemocnéni. (Briissow, 2019;
Polage et. al., 2021; Szajewska MD, 2001)

4.1.3 Cestovatelsky prijem

Cestovatelsky prijem postihuje obvykle jedince, ktefi cestuji do rozvojovych zemi. Je
asociovan s vyskytem bakterialnich patogend, jako je Escherichia coli. Indikace probiotik v tomto
ptipade je Castd, ale dosud znamé vysledky jsou vesmes sporné a nepotvrzuji zadny vétsi ucinek pii
prevenci nebo na snizeni rizika vzniku tohoto onemocnéni. (Briissow, 2019)

4.2 Zacpa

Zacpa je funkeni stfevni porucha asociovana s nizkou frekvenci stolice méné nez tii stolice
tydné, prodlouzenou dobou defekace ¢i s netplnou defekaci. Pii 1éCbe se Casto vyuzivaji projimadla,
zmekcovadla stolice, sekretagoga a v poslednich letech se dostava do popiedi i 1éCba probiotiky.
Bohuzel prozatimni vysledky jsou vesmeés sporné a nazory odbornika se lisi. Nékteré studie potvrzuji
mirny efekt na zvyseni frekvence stolice, jiné tento ucinek vyvraceji a nedoporucuji jejich uzivani.
(Dimidi et. al., 2019; Zhang et. al., 2020)

4.3 Idiopatické stievni zanéty

Jedna se o skupinu onemocnéni gastrointerstinalniho traktu s nejasnou pficinou, jejichz
manifestace je pravdépodobné zplisobena jak genetickymi faktory, tak vnéjsimi vlivy. Tuto skupinu
onemocnéni reprezentuji ulcerdzni kolitida a Crohnova choroba. Pro tuto skupinu onemocnéni jsou
charakteristické prijmy se zvySenou ztratou vody, bilkovin, minerali a hydrofilnich vitamint.
Stfevni mikrobiota pacientl s idiopatickymi stfevnimi zanéty se zna¢né lisi od té zdravych jedinci.
Aplikace probiotickych kmenti je v této oblasti vitana a vykazuje vesmés ptiznivé vysledky.
Predevsim pfi 1écbé zanétu v iledlnim vaku, tzv. pouchitidy, byla u pacientd s ulcerdzni kolitidou
aplikace probiotickych kultur pozitivné hodnocena. Konkrétné trojkombinace VLS#3 (Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subspecies
bulgaricus, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium longum, a Bifidobacterium infantis,
Streptococcus salivarius spp. thermophilus) ¢i aplikace bakterie Escheria coli Nissle. Konkrétnim
pfikladem je studie zroku 2016, ktera srovnavala ucinek probiotické 1écby a podavani

c vyt
--------

rrrrr

vysledky prozatim sporné. Randomizovana, dvojit¢ — zaslepena studie z roku 2019 zkoumajici
pacienty s asymptomatickymi IBD tyto domnénky potvrdila. Pacienti dostavali po dobu ¢étyf tydnt
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jako formu 1éEby bud’ probiotické kultury, nebo placebo. Méfitkem ucinnosti byl rozdil ve zméné
vysledkd dotazniku kvality zivota pacientti s IBD dle QOL mezi t€émito dvéma skupinami ve ¢tvrtém
tydnu 1é¢by. Vysledky byly jesté podlozeny dal§im méfenim, které zahrnovalo analyzu zmény
laboratornich nalezi, véetné fekalniho kalprotektinu (FCAL), jenz byl stanovovan ze vzorku stolice.
Kalprotektin predstavuje pfiblizné 60 % celkovych rozpustnych bilkovin v cytosolové frakei
neutrofilii. Neutrofily jsou bézné efektorové bunky, které¢ definuji akutni zanét v reakci na fadu
faktorti. Mnozstvi kalprotektinu odrazi pocet zucastnénych neutrofilii v zanétu a slouzi jako méftitko
sttevniho zadnétu vyskytujici se u IBD, pfedev§im ulcerdzni kolitidy a Crohnovy choroby. Mtze tedy
slouzit jako ukazatel pokroku 1é€by IBD. Je specificky pro zanét, nikoliv pro onemocnéni. Prave pfi
porovnani vysledkit FCAL vysly najevo vyznamné rozdily mezi témito dvéma skupinami pacientt.
U pacientil trpici ulcerdzni kolitidou byl FCAL vyznamné snizen u skupiny, jez byly podavany
probiotika. U Crohnovy choroby zadné vyznamné zmény nebyly pozorovany. Lze tedy usuzovat, ze
doprovodna biologicka 1écba probiotiky mtize byt vyuzita v kombinované formé jako podptrna lécba
¢i prevence vzniku ulcerdzni kolitidy. (Bjarnason et. al., 2017; Bjarnason et. al., 2019; Derikx et. al.,
2016; FAO/WHO, 2001; Faint et. al., 2008; Magro et. al., 2017; Palumbo et. al., 2016; Sanders et.
al., 2013; Magro et. al., 2017; Pathirana et. al., 2018; Pipek, 2019)

4.4 Atopické ekzémy a alergie

V poslednich letech je incidence alergickych a dalSich chronickych imunitnich onemocnéni
na vzestupu. Narustajici poéty alergikti mohou byt vysledkem nedostate¢né mikrobialni stimulace
béhem détstvi a dospivani ¢i rozdilného slozeni stfevni mikrobioty, coZ ma za nasledek oslabeny
sttevni imunitni systém. Tato progrese by mohla byt zpomalena dietni prevenci v podobé podavani
probiotickych kmend. Mikrobiota hraje dulezitou roli pfi utvafeni a vyvoji imunitniho systému
novorozence. Ustali se béhem 2-3 roku Zzivota, proto je podavani probiotik jiz vraném véku
vyhodnéjsi nez v dospélosti. Probiotika by mohla zvysit produkci interleukind a interferonti, jez
ovliviiuji imunitni odpovéd’ organismu. Pro dosazeni ptiznivych vysledki pti 1écbé alergii je dulezité
stanovit vhodny druh probiotik s poZzadovanymi vlastnostmi, probiotika aplikovat pravidelné a
zaroven dodrzovat dietni doporuceni. Nejvyhodnéjsi skupinou pro podavani probiotik jsou pfedcasné
narozené déti nebo déti narozené cisarskym fezem, jejichz slozeni mikrobioty vykazuje znacné
odlisnosti od primérné populace. B€éhem pruchodu ditéte porodnimi cestami je GIT osidlovan
prvnimi bakteriemi, jenz metabolizuji oligosacharidy z matefského mléka. Ackoli se se zda feSeni
této problematiky velmi jednoduché, opak je pravdou. Je t€zké urcit vhodny kmen probiotik a
spravné nacasovani jejich podavani, které by mélo kyzené vysledky. Nicméné nejvice pozitivnich
ohlasii pfi 1é¢bé alergii vykazuje probioticky kmen Escherichia coli. (Hajavi et. al., 2019; Hrdy et.
al., 2018; Sanders et. al., 2013)

Probiotika mohou zlepsit funkci mukézové bariéry a tim tedy modulovat alergickou reakei.
Studie provedena na dvouletych détech ukazala, Ze prevalence alergii souvisi se sloZzenim stfevni
mikrobioty. Déti s alergiemi maji mén¢ kolonizovana stfeva laktobacily, a naopak pfevazuje
ptitomnost Staphylococcus aureus. Proto rozdily ve stfevni mikrobiot¢ mohou ovlivnit vyvoj
imunitniho systému b&hem détstvi. Probiotika jako je LGG mohou byt uzitecna pro zmirnéni
nékterych piiznakd potravinovych alergii, naptiklad téch spojenych s mléénymi bilkovinami. Tyto
bilkoviny jsou degradovany na malé peptidy a aminokyseliny. LGG pfidany do diety kojencu
zivenych hydrolyzovanou syrovatkou snizilo symptomy atopické dermatitidy. Probiotické kultury
tedy mohou zmirnit intestinalni zanéty a hypersenzitivni reakce u pacientd s potravinovymi alergiemi
a byt prostfedkem pro primarni prevenci u citlivych jedincii. (Lori Kopp-Hoolihan, 2001)
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4.4.1 Atopicka dermatitida

Novorozenci s atopickou dermatitidou ¢i s pozitivni diagndzou tohoto onemocnéni vykazuji
zmeény ve slozeni stievni mikrobioty. Z rozboru stolice vyslo jasné€ najevo, ze déti trpici atopickou
dermatitidou maji stievo béhem prvnich mésici Zivota osidleno méné enterokoky a bifidobakteriemi
v porovnani se zdravymi jedinci. Z provedenych studii dale vyplyva, Zze ve 3 letech stievo déti
trpicich alergiemi ma vice clostridii nez sttevo zdravych déti. (Bjorkstén et. al., 2001)

4.4.2 Laktozova intolerance

Jedinci s nizkou hladinou enzymu laktaza nemaji moznost travit laktézu, coz mé za nasledek
stievni potize nebo laktézovou intoleranci. Lidé trpici laktdézovou intoleranci ¢asto vytazuji ze svého
jidelnicku mlécné vyrobky, které jsou vyznamnym zdrojem vapniku, vitaminii skupiny B a dalSich
mineralnich latek. Vysledky studii ale ukazuji, ze podavani uréitych kmenl bakterii mlééného
kvaseni v adekvatnim mnozstvi mize mit za nasledek zmirnéni ptiznakt laktézové intolerance.
Naptiklad S. thermophilus, L. bulgaricus a dalsi laktobacily vyuzivané ve fermentovanych mléénych
produktech poskytuji dostatecné mnozstvi bakterialni laktazy pro traveni a u jedinci citlivych na
ptitomnost laktozy v mléénych vyrobcich slouzi jako prevence proti stfevnim potizim. Mezi dalsi
bakterie se fadi - L. delbrueckiissp. bulgaricus, S. thermophilus nebo B. longum. (Lori Kopp-
Hoolihan, 2001)

4.5 Obezita

Potvrzen byl i vliv stfevnich bakterii na metabolismus. Manipulace stfevni mikrobiotou
muze usnadnit redukci vahy, slouzit jako prevence obezity ¢i naopak ji zptisobovat. Konkrétné mize
ovlivnit geny rozhodujici o mnozstvi energie, které bude v téle uskladnéno do zasob ¢i zuzitkovano.
Asociace obezity a stfevni mikrobioty je odiivoditovana vyskytem urcitych bakterialnich skupin ve
stieve, a to Firmicutes a Bacteriodetes. Bylo zjisténo, Ze mysi trpici geneticky podminénou obezitou
maji ve stfevech pievahu bakterii Firmicutes a naopak o 50 % méné Bacteriodetes. Preneseni
mikrobioty obéznich mysi na hubené jedince vyvolalo zmény v jejich metabolismu. Hubeni jedinci
ziskavali vice energie z potravy, coz mélo za nasledek zvySeni jejich télesného tuku. Avsak tyto
poznatky byly zatim jednoznacné prokazany pouze u mysi. Zda ma stfevni mikrobiota u ¢lovéka
podobny efekt, nelze zatim s jistotou tvrdit. Vysledky dostupnych studii na lidech ukazuji pouze
rozdily ve slozeni mikrobioty stfeva u obéznich a stihlych jedincii. Predmétem srovnani byly vzorky
stolice obéznich a stihlych jedinct. Jejich porovnanim bylo zjisténo, Ze ve stievech obéznich jedinct
prevazuje stejn¢ jako u mySi kmen Fermicutes a je zde o 90 % méné Bacteroidetes nez u $tihlych
jedinct. Poté co byla pacientim podavana nizkosacharidova a nizkotukova strava po dobu 1 roku,
doslo nejen k vahovému ubytku o 25 %, ale také se znacné zmeénilo sloZeni stfevnich bakterii. Doslo
k poklesu kmenu Firmicutes a naopak mnozstvi Bacteriodes se zvysilo. Podavani nizkokalorické
nebo naopak energeticky bohaté stravy, mtize opé€t vést ke zméné slozeni stfevni mikrobioty. AvSak
tyto poznatky mohly byt ovlivnény i dal$imi faktory (slozeni ¢i energeticka denzita stravy,
antibioticka 1écba, pulsty, a dalsi), proto je nutné provést dalsi studie, aby byly vysledky ovéieny.
Zcela prelomovy zplisob 1écby obezity predstavuje fekalni transplantace, jejiz vyuziti pro 1écbu ¢i
prevenci obezity je zatim feSeno prevazné teoreticky ¢i testovano na dobrovolnicich. Pfesto odbornici
dosli k zajimavym poznatkiim, které by mohly byt vyuzity v budoucnosti. Zaznamenali znacné
zlepSeni inzulinové senzitivity a zmény ve slozeni sttevni mikrobioty u jedincd, kteti obdrzeli fekalni
mikrobiotu od zdravého jedince. Na druhou stranu zde ovSem vyvstava riziko mozné infekce
Clostridium difficile, jelikoz neni mozné odstranit vSechny virové patogeny z darované¢ho vzorku
stolice. (Davis, 2016)
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Dal$im moznym zpisobem modifikace obezity je podavani prebiotik. Pfi fermentaci
nestravitelnych sacharidi vznikaji soli mastnych kyselin s kratkym fetézcem, jako jsou naptiklad
butyrat ¢i propionat. Butyrat slouzi jako hlavni substrat pro kolonocyty, ale funguje také jako signal
sytosti a miize se podilet na snizovani piijmu potravy, a tedy i redukci hmotnosti. Prebiotika byla
experimentalné podavana obéznim mysim spolecné s vysokotukovou stravou, vysledkem byla jejich
vyS$si citlivost na leptin, a tedy i nizsi pfijem potravy nez u jedinct, ktefi prebiotika neobdrzeli.
(Tutkova, Ruda-Kucerova, 2018)

4.6 Metabolicky syndrom

Pocet pacientd stimto onemocnéni stale vzrista. Rozvoj metabolického syndromu je
podminén nékolika faktory, zejména stravovacimi zvyklostmi, fyzickou aktivitou a Zivotnim stylem.
Metabolicky syndrom zahrnuje soubor onemocnéni ¢i rizikovych faktort, jez by potencialn¢ mohly
vést ke kardiovaskularnim chorobam a diabetu mellitu 2. typu. Kritéria pro diagnézu metabolického
syndromu se neustale vyviji, ale obecné lze fici, Ze se mezi tyto faktory fadi inzulinové rezistence
(resp. diabetes mellitus), arterialni hypertenze, dyslipidemie se snizenym HDL — cholesterolem a
hypertriglyceridemie, a centralni obezita. Pro zlepSeni prib&hu metabolického syndromu se
doporucuje uprava dietnich zvyklosti a zivotniho stylu, tedy omezit stres na minimum a dbat na
dusevni zdravi. Metabolicky syndrom je asociovan s charakteristickym rozloZenim stievni
mikrobioty, a to s kmeny Bacteroidetes a Firmicutes, kdy nastava pokles Bacteroidetes a nartst
Firmicutes. Toto rozlozeni je charakteristické pro jedince s obezitou, jenz je také jednim z faktord
vedoucim k metabolickému syndromu. Stfevni mikrobiota mtze hrat podstatnou roli pfi modulaci
metabolického syndromu. Manipulace stfevni mikrobioty lze dosdhnout podévanim probiotik,
prebiotik ¢i fekalni transplantaci, coz mtze napomoci redukci t€lesné hmotnosti, snizeni hladiny
glykemie a sérovych lipidd, a tedy i snizeni rizika kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu mellitu
2. typu. Podavanim probiotik lze dosahnout zlepSeni jednotlivych faktorti, jenz vedou
k metabolickému syndromu, a tedy zlepsit jeho 1écbu ¢i oddalit nastup nemoci. Zlepseni inzulinové
senzitivity nastalo po suplementaci Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus casei, opét vétSina
studii probéhla na zvifatech. Redukce sérovych lipidi nastala po aplikaci L. plantarum, jak u zvitat,
tak u lidskych dobrovolnikl. Hypercholesterolemie byla upravena téz pouzitim synbiotik, konkrétné
kombinace L. gasseri a inulinu. Pozitivnich vysledki pti 1é¢bé obezity bylo experimentaln¢€ dosazeno
u mysi pti podavani probiotik rodu L. gasseri. Efekt spo¢iva ve sniZeni velikosti adipocytl a limitaci
mnozstvi tuku, které bude ulozeno. Aplikace L. rhamnosus a L. sakei vedla ke snizeni exprese
lipogennich gend v jatrech. Druhy L. curvatus a L. plantarus navodily sniZeni cholesterolemie
v plazmé a obsahu lipida v jatrech. Pozitivné byla hodnocena i aplikace rodu Bacteroidetes, a to B.
longum a B. pseudocatenulatum, jez zajistily redukci télesné hmotnosti a téZ ubytek tukové tkané.
Prestoze jsou tyto vysledky vesmés piiznivé, vSechny tyto studie byly provedeny prozatim pouze u
mys$i, jen nékteré studie dokazaly stejny efekt i u lidi. Je nutné v tomto sméru provést dalsi studie.
Dalsi cesta puisobeni probiotik spo¢iva v regulaci hladiny krevniho cholesterolu, jenz je jeden
z faktorti pfispivajici k manifestaci obezity, diabetu ¢i kardiovaskularnich onemocnéni. Efekt
redukce cholesterolu docileny podavanim probiotik neni sice tak znaCny ve srovnani
s farmaceutickymi produkty, ale na druhou stranu ma minimalni vedlej$i ucinky. (He a Shi, 2017;
Markowiak, Slizewska, 2017; Tutkové, Ruda-Kucerova, 2018; Zlatohlavek, 2017)

4.7 Stimulace imunity
Utinek probiotik na imunitni odpovéd’ organismu byl komplexné prozkouman a vétsina

studii provedenych in vitro, na zvifecich modelech a v mens$im procentu i na lidech, svéd¢i ve
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prospéch probiotik. Udajné probiotické kultury mohou zvysit specifické i nespecifické imunitni
odpovédi. Predpoklada se, Zze tyto UCinky jsou zprostfedkovany aktivaci makrofagl, zvysenim
hladiny cytokinii, NK — T lymfocytl ¢i imunoglobulind, ale hlavné probiotika tyto pozitivni u¢inky
dokéazou vyvolat bez nezddouci zanétlivé reakce organismu. Imunitni odpovéd muize byt dale
zvySena, pokud je podano vice probiotickych druhti najednou. Nicméng testti provedenych na lidech
je stale pomérné malo a ve vét§in€ pripadu se studie spiSe zaméfily na hladinu imunitnich bunék
v organismu, né¢z na skute¢ny vliv probiotik na incidenci chorob, nehled¢ na kratké trvani téchto
studii. Mohlo se tedy jednat pouze o docasny ucinek probiotik na imunitni systém a delsi poddvani
probiotik by nevedlo k zddnému zlepSeni. Proto je velmi obtizné dojit k néjakému objektivnimu
stanovisku a o ucinku probiotik na imunitni systém lze jen spekulovat. (Lori Kopp-Hoolihan, 2001)

4.8 Nadory

Odbornici dosli k velmi zajimavému zjisténi pii zkoumani patogeneze nadord, a to ze
podavani probiotickych kmenti by mohlo mit do jisté miry vliv na karcinogenezi. Poddvani probiotik
by mohlo slouzit jako prevence kolorektalni rakoviny ¢i rakoviny mocového meéchyte. Tyto
domnénky, nejsou zatim dostatecné podlozeny védeckymi vyzkumy, v této oblasti je nutné provést
dalsi studie. (Pipek, 2019)

4.8.1 Karcinom moc¢ového méchyie

Ptekvapivé vysledky byly zaznamenany pfi aplikaci probiotickych kultur v ramci prevence
karcinomu mocového méchyte. Snizena incidence tohoto typu karcinomu byla zaznamenana pti
podavani probiotického kmene L. casei Shirota. (FAO/WHO, 2001)

4.8.2 Kolorektalni karcinom

Probiotika Ize vyuzit i pti prevenci kolorektalniho karcinomu, jenz se fadi mezi nejCaste;jsi
malignity traviciho traktu. Ceské republika patfi k statéim s nejvétsi incidenci tohoto typu karcinomu.
Plivod onemocnéni je multifaktorialni, na jeho etiopatogenezi maji vliv genetické faktory, dietni
navyky, ale i stfevni dysbioza. Zastupci mikrobioty tlustého stfeva Citaji vic jak 800 druhi bakterii,
je tedy obtizné ptesné urcit ty druhy, které by se mohly podilet na rozvoji tohoto onemocnéni. Presto
byly determinovany bakterie, které by potencionalné tuto schopnost mit mohly. Tyto druhy jsou
schopné produkovat bakterialni toxiny, aktivovat prokarcinogeny, sami vytvaret karcinogenni latky
a také aktivovat enzymy prispivajici k manifestaci karcinomu, konkrétnim ptikladem je enzym beta-
glukuronidaza. Jeho zvySené mnozstvi bylo nalezeno u jedinct konzumujicich pfevazné Cervené
maso a potraviny s vy$$im obsahem zivoc¢isného tuku. Naopak jedinci, v jejichz jidelnicku je
dostatek fermentovatelné vlakniny, vykazuji mensi ptisobeni tohoto enzymu.

Osoby trpici kolorektalnim karcinomem maji prokazatelné vétsi mnozstvi beta-
glukuronidazy nez zdravi jedinci. Kromé téchto nezadoucich druhii, obsahuje stievni mikrobiota i
piinosné Ci prospésné bakterie, které naopak mohou snizovat riziko karcinomu. Jejich pisobeni
spociva ve vazbé potencionalnich mutagent, tvorbé vitamind ¢i mastnych kyselin s kratkym
fetézcem z fermentovatelné vldkniny. V tkéni postizené karcinomem byla nalezena prevaha kmeni
Bacteroides a naopak mensi zastoupeni Firmicutes. Kromé téchto kmeni byly v tkani nalezeny také
Coriobacteridae a méné Enterobacteriaceae. Zajimavym zjisténim byla pfitomnost patogennich
bakterii Citrobacter nebo Salmonella v tlustém stieve pacienti trpicich kolorektalnim karcinomem,
které se za normalnich podminek u zdravého jedince skoro vibec nevyskytuji. Co se tyce
protektivnich bakterii, mizeme zminit kmeny L. acidophillus, B. longum, Eubacterium aerofaciens
¢i Eubacterium lentum. (Kohoutova, Bures, 2013)
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Soli mastnych kyselin, které vznikaji ve stfevech béhem fermentace (butyrat, acetat,
propionat), by mohly potencionalné ptispivat k potlaceni patogeneze karcinomu. Piedevsim butyrat
se prokazal jako protektivni faktor, jelikoz predstavuje v tlustém stievé zakladni substrat pro
kolonocyty a napomaha jejich proliferaci, diferenciaci a brani apoptoze. Jeho ucinky se odviji od
typu konzumované stravy. Dietni substrat, jenz je stfevnim bakteriim nabizen, uruje vysledny vliv
bakterii na trakt hostitele. Jako neptiznivy dietni substrat se jevi Cervené maso, potraviny s vysSim
obsahem Zzivocisného tuku a v neposledni fadé také vyssi piijem kuchyniské soli. Naopak protektivni
efekt maji pravdépodobné potraviny prevazné rostlinného piivodu bohaté na mineralni latky a
vitaminy, jako jsou selen (antioxidant), vitamin A, vitamin C, kalcium a jako protektivni faktor se
jevi piijem vlakniny, jak fermentovatelné, tak nefermentovatelné. (Kohoutova, Bures, 2013).

Dle nékterych vyzkumu jsou schopné probiotické organismy zpozdit nastup urcitych typi
rakoviny, nebo aspoil slouzit jako forma prevence. Experti vychazeji z poznatkl, jenz tvrdi, ze
zastupci sttevni mikrobioty mohou produkovat karcinogenni latky, jako jsou napriklad nitrosaminy.
Podavani probiotickych kmenti, jako jsou Lactobacilli a Bifidobacterie, by mohlo modifikovat
sttevni mikrobiotu, a tim padem snizit produkci beta-glukuroniddza a karcinogennich latek.
(FAO/WHO, 2001)

Studie téz zjistily, ze urcité bakterialni kmeny (konkrétn¢ Escherichia coli) produkuji
substance, jez mohou mit podil na manifestaci kolorektalniho karcinomu. Jejich podavanim miizeme
zamezit mnozeni Skodlivych bakterii ve stieve, a tedy docilit snizeni vyskytu kolorektalniho
karcinomu. Jejich protektivni ucinek také spocivd v produkci anti-kancerogennich latek. Tyto
poznatky byly potvrzeny pii studii na zvitatech, avSak u lidi tento efekt nebyl jednoznacné potvrzen.
Je tedy nutné tyto poznatky prevést do praxe a tuto oblast jesté fadné prozkoumat. (Lata, Jurankova,
2011)

4.9 Respiracni trakt

Uloha mikrobiomu v dychacim traktu spo&iva v regulaci imunitnich slozek, slouzi tedy jako
obrana proti infekci a také zabranuje adherenci patogentim. Odbornici jiz uvazuji o souvislostech
mezi mikrobiotou a covidem-19, avsak zadny pfimy dikaz zatim nebyl dolozen. Nicméné
koronavirova infekce ma pravdépodobné vliv na slozeni mikrobioty a u nékterych jedinc mtze dojit
k jeji zmén€. Zmeéna sloZeni mikrobioty mtze také narusit imunitni reakci proti koronaviru. Zatim
se ale jedna pouze o domnénky, které je tfeba podlozit dal§imi vyzkumy. (Tlaskalova-Hogenova,
2021)

4.10 Neurovyvojové poruchy

V posledni dobé se diskutuje vliv probiotik na CNS. Stievni mikrobioté se Casto prezdiva
dokonce ,,druhy mozek®. Stfeva disponuji nemalym poctem bun€k nervového systému, kterym se
dostava tada stimuld od mikroorganismd, které jsou nasledné pienaseny do mozku. Je to hlavné
z divodu, ze pocet neuront ve stfevech je srovnatelny s mnozstvim neurontl v mise.

Neurovyvojové poruchy jsou charakterizovany poskozenim mozku, které jsou doprovazeny
behavioralnimi, kognitivnimi a fyzickymi poruchami. Tyto abnormality mohou ovlivnit
komunikaéni schopnosti, chovani a celkové socidlni Zivot jedince. Nejvice vyzkumi se doposud
zamétilo na patogenezi autismu, schizofrenie a dalSich podobnych neurovyvojovych poruch.
Vyzkumu byli podrobeni také pacienti s depresemi. Zpracovala se nejen analyza mikrobioty, ale také
byly sledovany mozkové funkce pomoci modernich zobrazovacich metod. Bylo zjisténo, Ze
psychicky stav jedince a stfevni mikrobiota jsou navzajem tzce propojené. Komensalni bakterie
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pravdépodobné produkuji neuroaktivni 1atky, jeZ maji vliv na mozek a nas dusevni stav. Diky
obousmérné komunikaci mezi sttevni mikrobiotou a mozkem ma i stres vliv na slozeni mikrobioty a
muze ménit negativné jeji slozeni. Dle védci je mozné, Ze slozeni mikrobioty zasahuje do vyvoje
nervovych funkei a ovliviiuje chovani ¢i naladu jedince. Je tedy mozné, Ze i prispiva k incidenci
téchto onemocnéni. Prozatimni vyzkumy byly provedeny ve vét§ing ptipadl na zvitatech, takze o
vlivu probiotik v této oblasti Ize zatim jen spekulovat. (Hsiao et. al., 2013; Krejsek, 2018;
Tlaskalova-Hogenova, 2021)

4.11 Fekalni transplantace

Nejradikalngjsi zplsob upravy slozeni stfevni mikrobioty ptedstavuje pienos fekalni
mikrobioty (fekalni bakterioterapie). Spoc¢iva v pienosu stolice zdravych darct (nejcastéji rodinni
ptislusnici) jedincim se zdravotnimi obtizemi (napiiklad klostridiové infekce). V soucasné dobé
vznikaji i ,,banky stolic*, kam zdravi jedinci odevzdavaji vzorky svych zdravych stolic a né¢kde jsou
i penézné ohodnoceni. Transplantace stolice neni az tak snadny vykon, jak se miize na prvni pohled
zdat. Je obtizné najit vhodného darce, vyvstava zde fada omezeni v podobé rozdilného slozeni
mikrobioty darce, jeho zdravotniho stavu ¢i télesné kompozice. Obézni pacienti by neméli darovat
stolici, hrozi nartist hmotnosti u ptijemce vzorku. I jedinci trpici stfevnimi infekcemi by se té¢z méli
vyvarovat darovani stolice, jelikoz bakterie ¢i viry zpusobujici infekci, mohou byt pfeneseny na
piijemce. Tyto limity stanovuje ministerstvo zdravotnictvi. Samotny ptenos lze uskutecnit pomoci
nazoenteralni sondy, ve svété je zkouseno pienos stolice pomoci tablet. (Tlaskalova-Hogenova,
2021)
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5. Zdroje probiotik

Prvni zminky o fermentaci a fermentovanych vyrobcich pochazi jiz z doby 10 000 - 5 000
let pt. n. L., kdy vznikl prvni fermentovany mlécny vyrobek nevhodnym uchovanim mléka v teplych
klimatickych podminkéch. Postupem casu lidska civilizace pronikala do taji fermentace ¢im dal tim
vice a dnes jiz maji fermentované vyrobky pevné misto v nasem jidelnicku. Fermentace (kvaseni) je
mikroorganismtu. Jeji hlavni benefity spocivaji v konzervaci potravin, prodlouzeni doby trvanlivosti,
ovlivnéni technologickych ¢i senzorickych vlastnosti vyrobku. Pii vyrob€ fermentovanych potravin
se nejcastéji vyuzivaji bakterie mlééného kvaseni ¢i bifidobakterie, uplatiiuji se ale i bakterie jinych
rodu, ¢i kvasinky. (Farnworth, 2008; Kadlec, Melzoch, 2012)

V soucasné dob¢ se neomezujeme pouze na fermentaci mléka, ale na trhu mizeme najit fadu
vyrobkd, jez proSly procesem fermentace a pozitivné ovliviiuji naSe zdravi. Zdroj probiotik
nezahrnuje pouze fermentované potraviny, ale také probiotika v podobé kapsli, lyofilizovanych ¢i
suSenych prasku. Presto, Ze jsou tyto produkty prodavany v 1ékarnach, nejsou povazovany za léciva
(dle EFSA) a tedy ani nepodléhaji kontrole. Uginnost nékterych téchto vyrobki neni dostateénd
ovéiena. Na trhu jsou probiotika k dostani jako dopliky stravy, a tedy i jejich vyroba se tidi dle
predpist pro potraviny. Minimalni mnozstvi zivych mikroorganismt, které by mel probioticky
vyrobek obsahovat, je stanoveno na hranici 10°-10® JTK/ ml, toto mnoZstvi se jevi jako dostacujici a
vede k specifickym zdravotnim benefitim. Dle Nafizeni Komise (EU) ¢. 432/2012 ze dne 16. kvétna
2012 je nutné, aby kysané mlééné vyrobky obsahovaly nejméné& 10° kolonii Zivych mikroorganismu
zakysové kultury na 1 gram, aby bylo mozné tvrdit, ze poskytuji zdravotni benefity konzumentovi
(konkrétné zlepseni traveni laktozy u osob s laktézovou intoleranci). (Kadlec, Melzoch, 2012; Pipek,
2019; Naftizeni Komise EU ¢. 432/2012)

V soucasné dob¢ se pracuje na novych postupech, které by pomohly s monitoraci ¢etnosti
probiotickych bakterii ve vyrobku a zajistily by i dostate¢né mnozstvi probiotik v konkrétnim
vyrobku. Jejich mnozstvi se odviji od nékolika faktord, na které je tfeba dbat pfi vyrobé
fermentovanych vyrobka. (Kadlec, Melzoch, 2012)

Probiotika musi byt dostate¢né identifikovana a pojmenovana dle soucasné bakterialni
nomenklatury, jejich konzumace musi byt pro ¢lovéka bezpecna — jejich provétreni napomahaji testy
¢i randomizované studie. Potraviny s probiotickymi kulturami by mély obsahovat minimalni
mnozstvi bakterii, které jsou schopné vykazovat pozitivni uc¢inky. Zarovenn by mély byt probiotické
kmeny schopné ptezivat v potravindch a ty by mély i na konci spotfebni doby obsahovat dostatecné
mnozstvi probiotickych bakterii, aby jejich konzumace ptinasela uzivateli zdravotni benefity. (Binda
et. al., 2020)

5.1 Fermentované mlécné vyrobky

Studie ukazaly, Ze minimalni potfebna denni davka probiotik pro jakykoliv méfitelny efekt
probiotik se pohybuje v rozmezi 10°-10'° probiotickych bakterii. AvSak koncentrace probiotik
v nékterych potravinach se vyrazné lisi. V Ceské republice je pro mlééné vyrobky stanoveno
terapeutické minimum na hodnotu 10° bakterii na 1 g/ 1 ml vyrobku dle vyhlasky ¢&. 274/2019 Sb.,
o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. (Kopp-Hoolihan,
2001; Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.)

Pozadavky na slozeni dle evropskeé legislativy popisuje nafizeni Evropské komise (EU) €.
1129/2011 ze dne 11. listopadu 2011. V tomto Nafizeni jsou uvedeny, jaké piidatné latky mohou byt
pouzity pii vyrobé neochucenych fermentovanych mlécnych vyrobkd, vcetné prirodniho
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neochuceného podmasli (kromé sterilovaného podmasli), které nebyly po fermentaci tepelné
osetfené a téz ochucenych mlé¢nych vyrobki. (Natfizeni Evropské komise EU ¢. 1129/2011)

Tabulka 1: Druhy zivych mikroorganismii v kysanych mléénych vyrobeich. (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.)

Tabulka 4 - Druhy Zivych mikroorganism( v kysanych mléénych vyrobeich

Miécna
Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy mikroflora
vyrobkuv1g

Lactobacillus acidophilus a dal3i
Acidofilni mléko mezofilni. pfip. termofilni kultury bakterii
miééného kvaden(

protosymbioticka smés Streptococcus
Jogurty™®) salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus 107
delbrueck i subsp. bulgaricus

10° Lactobacilus
acidophilus

Kysané miléko,
ve. smetanového zakysu,
podmasli a kysané smetany

monokultury nebo smésné kultury bakterii

L oo 108
miééného kvadeni

zakys pfipraveny z kefirovych zm,

JehoZ mikroflora se sklada z kvasinek

zkvaSujicich laktézu Kluyveromyces marxianus
Kefir I nezkvasujicich laktozu Sacharomyces unisporus,
Sacharomyces cerevisiae, Sacharomyces exignus
a dale Leuconostoc, Lactococcus

a Aerobacter, rostouci ve vzajemneém spolecenstvi
zakys skladajici se z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida valida bakterie mlécného

a mezofilnich a termofilnich kultur bakterii miéénéha | kvagen( 10° a kvasinky 102
kva3eni v symbidze
Bifidobacterium sp. v kombinaci
s mezofilnimi a termofilnimi 10° bifidobakterie
bakteriemi mlé&ného kvaseni

bakterie mlééného
kvaseni 10°% a kvasinky 10*

Kefirove mieko

Kysany mlécny vyrobek
s bifido-kulturou

Do mléka rGzné tucnosti a obsahu susiny jsou pridavany specialni mikroorganismy, které
jsou klicové pro proces kysani. Typ mikroorganismu, metoda fermentace ¢i zplsob zpracovani
koagulatu ovliviyji vysledny produkt. (Dostalova, 2014)

Obrazek 3: Slozeni fermentovanych mlék (Kadlec a Melzoch, 2012)

Slozeni fermentovanych mlék dosahuje
obvykle nasledujicich parametri:

Susina (%) 12,5-25
Bilkoviny (%) 4-6
Tuk (%) 0,1-20
Laktosa (%) 2-3
Kyselina mlééna (%) 0,6-1,3

Ovocny podil + sacharidy (bez laktosy) (%) |5-25
pH (dle typu fermentace a ovocného podilu) |3,8 - 4,6
Titra¢ni kyselost dle SH 40-70

Bakterialni zakysové kultury by mély byt schopné fermentace sacharidi, ktera vede ke
snizeni pH fermentovanych mlécnych vyrobkll. Nizké pH zajiStuje rlst nezadoucich
mikroorganismi a zarovenl ovliviiuje senzorické vlastnosti a texturu vyrobku. Dalsi faktory
ovlivilujici chut' a texturu vyrobku jsou jednak stupeil hydrolyzy bilkovin a katabolismus
aminokyselin, ale také schopnost tvorby exopolysacharidd, které ovliviluji texturu vyrobku. Mezi
dalsi aktivity zakysovych kultur se fadi produkce plynnych a senzoricky vyznamnych sloucenin
(laktoza, citraty, bilkoviny, lipidy), téZ produkce antimikrobialné ptisobicich latek (peroxid vodiku,
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oxid uhli¢ity, biacetyl ¢i organické kyseliny) a v neposledni fadé produkce biologicky aktivnich
latek, jako jsou peptidy s imunostimulacnim nebo antihypertenzivnim t¢inkem. (Kadlec a Melzoch,
2012)

Fermentaci mléka dosdhneme prodlouzeni trvanlivosti vyrobkl biologickou konzervaci.
Fermentované mlécné vyrobky obsahuji nizsi procento laktozy, jelikoz béhem procesu fermentace
byla ¢astecné preménéna na kyselinu mlécnou, ktera snizuje pH vyrobku na rozmezi 3,8 - 4,6 a tim
1 zamezuje rustu nezddoucich bakterii. Dalsimi produkty fermentace jsou karbonylové slouceniny,
tekavé mastné kyseliny, aminokyseliny, ethanol, polysacharidy, oxid uhli¢ity, n€které vitaminy ¢i
antimikrobialni metabolity podilejici se na nutri¢nich, senzorickych, ptip. dietetickych vlastnostech
fermentovanych mlék. Pii vyrob€ se vybiraji mléka s nizkym obsahem celkovych mikroorganismt a
inhibi¢nich faktorQ, téz nejsou vhodné psychrotrofni mikroorganismy. Tyto faktory by mohly
inhibovat riist probiotickych kultur a ovlivnit senzorické vlastnosti vyrobku. Tuk je standardizovan
pfidanim smetany ¢i odtucnéného mléka na rozmezi 0,5 - 3,5 % a minimalni obsah suSiny u
fermentovanych mlék dosahuje 8,2 %. Do vyrobkl jsou doddvany také sacharidy, uméla sladidla ¢i
stabilizatory, které¢ se promitaji do senzorickych a technologickych vlastnosti vyrobku. Konzistence
produktu miize byt modulovana ptidanim kaseinu, hydrolyzatu syrovatkovych bilkovin, kvasni¢ného
extraktu, glukézy, vitamind ¢i mineralnich latek. Slozky, které lze do vyrobku pfidat, jsou
regulovany legislativng, nicméné spolecné s vysi tepelného zahievu mléka ovliviuji preziti a celkove
nedoslo k zamezeni riistu probiotickych kultur, obzvlast pokud se jedna o striktn¢ anaerobni
mikroorganismy. Tento proces je klicovy piedevSim pro rdst a preziti bifidobakterii a rodu
Lactobacillus acidophilus. (Dostalova, 2014; Kadlec a Melzoch, 2012)

Pfed samotnym zaockovanim je mléko tepeln€ osSetfeno pii 90-95 °C a nasledné zchlazeno
na teplotu zakysani. Samotné zakysani, fermentace a chlazeni se odviji od pouzité zakysové kultury.
Dle pouzité technologie miizeme vyrobky delit na vyrobky srazené v obalu s pevnéjsi konzistenci a
vyrobky s rozmichanym koagulatem. Pii vyrobé fermentovanych mléénych vyrobkl se pridavaji
bud’ mezofilni, termofilni kultury, ¢i kombinace bakterii a kvasinek na zakladé optimalni teploty
rustu pouzité bakterie. Mezofilni bakterie se vyuzivaji pfi vyrobé kysanych mlék, kysané smetany a
kysaného podmasli. Naopak termofilni bakterie jsou charakteristické predevsim pro jogurty. Mezi
kysané vyrobky nefadime ty, jez prosly po procesu kysani naslednou tepelnou upravou, neobsahuji
jiz zivé kultury. (Dostalova, 2014; Kadlec a Melzoch, 2012)
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Tabulka 2: Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy zivych mikroorganismt
mlécéného kysani v kysanych mléénych vyrobcich (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.)

Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy zivych mikroorganismu mlééného kysani v kysanych
miéénych vyrobceich

Vyrobek Pouiité mikroorganismy MIé&na mikrofléra vyrobkuv 1g
Kysane & zakysané mlécne vyrobky dale monokultury nebo smésné kultury bakteni | 106
neuvedené, napfiklad kysané mléko, mlééného kysani

smetanovy zakys, zakysané podmasli,
zakysana smetana, kysané mlééné napoje
Acidofilni miéko Lactobacillus acidophilus a dalsi mezofinf, | 108 |_actobacilus acidophilus
pfipadné termofilni kultury bakterii
milé&ného kysani

Jogurty véetné jogurtového miléka symbioticka smés Streptococcus 107
thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Kefir zakys pfipraveny z kefirovych zrm nebo 107
kefirove kultury, jehoz mikroflora se sklada
z kvasinek zkvasujicich i nezkvasujicich
laktézu a mezofilnich a termofilnich bakterii
milé&ného kysani, rostouci ve vzajemnem
spolecenstvi

Kefirové miéko zakys skladajici se z kvasinkavych kultur a | bakterie
mezofilnich a termofilnich kultur bakteri mié&naho kysani 10°% a kvasinky
milécného kysani rostouci ve vzajemne 102
symbioze

Kysany mlecny vyrobek s bifidokulturou Bifidobacterium sp. v kombinaci s 10P bifidobakterie

mezofilnimi a termofilnimi bakteriemi
mlé&ného kysani

Poznamka: U jogurtovych vyrobk( mohou byt kromé& zakladni jogurtové kultury pridévény kmeny produkujici kyselinu mléénou a pomahajici
dotvéret specifickou chutovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musi vdak byt zachovan optimalni pomér obou zéakladnich kmen(
Jogurtove kultury.

5.1.1 Fermentované vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Pro vyrobu se nejcastéji uzivaji kombinace Lactococcus lactis ssp., Lc. Lactis ssp. cremoris,
Lc. Lactis biovar diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris, ptip. Pediococcus sp. Do
této skupiny spadaji kysana mléka, kysané smetany a kysané podmasli. Pro vyrobu kysanych mlék
se vyuzivaji homogenizovand vysokopasterovana mléka s obsahem tuku 0,5 - 3,5 %, jez jsou
fermentovéna za teploty 18-21 °C. Casto se vyrabi regionalni kysana mléka s pouzitim specialnich
kment mezofilnich bakterii. Pro skandinavské staty jsou typicka tzv. tdhlovita kysana mléka, napf.
villi, langfil, keldermilk, skyr ¢i ymer. Kysané smetany piedstavuji vyrobky s vys§im podilem tuku,
jenz se pohybuje v rozmezi 10-12 % nebo 20-30 %. (Dostalova, 2014; Kadlec a Melzoch, 2012)

5.1.2 Fermentované vyrobky s termofilnimi bakteriemi

Nejrozsitenéjsim vyrobkem této skupiny je jogurt, ktery se vyrabi kysanim mléka, smetany,
podmasli ¢i jejich kombinaci a pfidanim jogurtovych kultur. Jogurtové kultury jsou tvoieny
termofilnimi bakteriemi, které predstavuji kmeny Streptococcus thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus. Jogurty lze rozdé€lit na zakladé zplsobu fermentace a nasledného
zpracovani koagulatu, kdy pro kazdou skupinu jsou charakteristické senzorické vlastnosti a
konzistence vyrobku. Jogurty s nerozmichanym koagulatem, jejichz fermentace probiha piimo ve
spotiebitelském obalu, disponuji hustsi konzistenci, ktera je docilena ptidavkem suSeného mléka.
Oproti tomu zrani jogurtl srozmichanym koagulatem probihd v procesnim tanku, nasleduje
pfimichani koagulatu a po zchlazeni je az teprve plnén do spotfebitelskych obalt. Vyroba
jogurtovych mlék probiha podobnym zpiisobem jako u jogurtli s rozmichanym koagulatem s tim
rozdilem, Ze vétSinou po zchlazeni prochazeji jesté procesem oSetieni s cilem prodlouZeni jejich
trvanlivosti.
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Dalsi skupinu predstavuji koncentrované mlééné vyrobky, které jsou dle legislativy
definované jako mlé¢éné vyrobky, u nichZ bylo navyseno mnozstvi bilkovin na minimalni hodnotu
5,6 % pred ¢i po fermentaci. Do této skupiny se fadi fecky jogurt, jogurt feckého typu, dansky
zakysany vyrobek Ymer, ¢i islandsky Skyr, ten ale zatim neni uveden v ¢eské legislativé. Krome
jogurtt se termofilni bakterie pouzivaji pfi vyrobé acidofilnich mlék a jinych vyrobki

s probiotickymi bakteriemi mlé¢ného kvaSeni.

274/2019 Sb.)

(Dostalova, 2014; Krejsek, 2018, Vyhlaska ¢.

Tabulka 3: Pozadavky na sloZeni a na minimalni obsah mikroorganisma pouzitych pii vyrobé (Dostalova,

2014)
Tuk tps
(% (%
Druh vyrobku hm.) | hm.) | Pouzité mikroorganismy | KTJvlg
jogurt
- bily nizkotu¢ny nebo
odtucnény < 0,5
- bily se snizenym obsahem symbioticka kultura
tuku <3,0 8,2 | Streptococcus thermophilus 107
- bily ~30 a Lactobacillus delbrueckii
— ssp. Bulgaricus
- bily smetanovy >10,0
jogurtové mléko >0,5 8,0
kysané podmasli < L5 7,0
kysané mléko odtu¢néné < 0,5 monokultury nebo smésné
kysané mléko (smetanovy kultury bakterii mlé¢ného 10°
zakys) >0,5 8,0 |kvageni
kysana (zakysana) smetana >10,0 X
Lactobacillus acidophilus a 6
dalsi mezofilni, ptip 10
acidofilni mléko ) ’ Do | L
termofilni kultury bakterii . .
s e acidophilus
mlécného kvaSeni
zékys pfipraveny z
kefirovych zrn bakterie
Kluyveromyces marxianus, | mléného
kefir Saccharomyces unisporus, |kvaSeni 10°
S. cerevisiae, S. exignus a kvasinky
a dale Leuconostoc, 10*
Lactococcus a Acetobacter
zakys z kvasinkovych bakterie
kultur rodu Kluyveromyces, o
. : mlééného
Sy Torulopsis nebo Candida a . 1106
kefirové mléko . , kvaseni 10
mezofilnich a termofilnich a kvasink
kultur bakterii mlé¢ného 10 Y
kvaseni
Bifidobacterium sp.
kysany mlé¢ny vyrobek s v kombinaci s mezofilnimi | 10°
bifido-kulturou a termofilnimi bakteriemi | bifidobakterie
mlécného kvasSeni
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Obsah probiotik v nékterych fermentovanych mléénych vyrobcich:

- Activia — jogurtové kultury a Bifidus ActiRegularis ® CNCM [-2494 v poctu min. 4x
10°/100 g (Danone, n.d)

- Acidofilni mléko Kunin — Bifidobacterium (10%/g) a Lactobacillus acidophilus (10%/g)
(Groupe Lactalis, n.d)

5.1.3 Fermentované vyrobky s bakteriemi a kvasinkami

Do této skupiny patii mlécné a alkoholicky zkvaSené mlécné népoje kefir a kumys. Pro
vyrobu kefiru jsou nutna kefirova zrna, jez obsahuji komplex mikrobialni komunity skladajici se
z bakterii mlé&ného kvaSeni (10°) a kvasinek (10%). SloZeni t&chto kultur neni konstantni, nejcastéji
se vyskytuji laktokoky, laktobacily, laktézu fermentujici kvasinky rodt Kluyveromyces, Candida, a
Debaryomyces ¢i laktdozu nefermentujici kvasinky rodd Saccharomyces a Pichia. Hlavni rozdily
mezi kefirem a predchozimi vyrobky spocivaji v pfitomnosti kvasinek a zptisobu fermentace. Kumys
je vyrabén z kobyliho mléka za ptidani Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus a Kluyveromyces
marxianus. (Dostalova, 2014; Kadlec, Melzoch, 2012; Krejsek, 2018)

5.1.4 Fermentované mlééné vyrobky s bifidovou kulturou

K vyrobé¢ téchto zakysanych mlécnych vyrobki se nejcastéji vyuzivaji Bifidobacterium sp.
v kombinaci s mezofilnimi a termofilnimi bakteriemi mlécného kvaseni.

Nemén¢ dulezitou skupinu tvofi ochucené zakysané mlé¢né vyrobky. Ochucujici slozka
muze, dle paragrafu § 12 odst. 2 vyhlasky ¢. 274/2019 Sb., o pozadavcich na mléko a mlécné
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, tvofit nejvySe 30 % jejich hmotnosti. (Vyhlaska ¢.
274/2019 Sb.)

5.1.5 Syry

Syry, které nebyly po procesu kysani dale tepelné oSetfeny, se nazyvaji syry cerstvé
(netermizované). Patii mezi né naptiklad Mozzarella ¢i Mascarpone, dale Cerstvé syry Ricotta,
syrovatkovy syr s niz§im obsahem tuku a soli s jemnou smetanovou chuti, rovnéz syr Cottage
s charakteristickymi zrmy ve smetanovém dresinku &i velmi oblibené Zervé. (Dostalova, 2014,
Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.)

Dalsi skupinou nezrajicich syrd jsou tvarohy, které vznikaji kyselym srazenim. Tvarohy
délime podle obsahu tuku v susin€ a dle pouzité technologie pii jejich vyrobé. Dle obsahu tuku
rozliSujeme tvaroh mékky ¢i odtuénény (tvs > 5,0 %), nizkotu¢ny ¢i jemny (tvs > 15,0 %), polotu¢ny
(tvs = 15— 25 %) a tucny (tvs > 38 %), tvrdy (tvs max. 5,0 %). (Dostalova, 2014)

5.2 Fermentované vyrobky ze soji

Sojové boby predstavuji levnou suroviny s pomérné kvalitni bilkovinou. S¢ja se botanicky
zatadi do skupiny lusténin a vyznacuje se vysokym obsahem bilkovin a tukd. Fermentované sojové
vyrobky jsou konzumovany predevsim asijskych zemich, kde se sdja zpracovava v mnoha formach.
V Ceské republice jsou legislativou definované sojové vyrobky, které zahrnuji zakysané séjové
vyrobky, tempeh, natto, sufu, miso ¢i dobfe znamou sdjovou omacku.
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5.2.1 Tempeh

Tempeh se vyrdbi fermentaci uvafenych sdjovych bobl pisobenim kulturou Rhizopus
oligosporus. Jeho konzistence je mékka s houbovou chuti. Radi se mezi oblibené nahrazky masa
priznivcl alternativnich sméra vyzivy, velmi vyhledavany je predevsim u vegani. (Dimidi et al.,
2019; Dostalova, 2014)

5.2.2 Natto

Natto je tradi¢ni japonska specialita vyrabéjici se fermentaci zlutych s6jovych bobt kulturou
Bacillus subtilis. Ackoli vzhled vyrobku neni na prvni pohled piili§ vabny a konzistence je spiSe
vazka az slizovita, disponuje vyraznou chuti a je Casto vyuzivan v asijské kuchyni. (Dimidi et al.,
2019; Dostalova, 2014)

5.2.3 Sufu

Sufu je tradi¢ni ¢inskd surovina, ktera vynika svou specifickou vini. Pii jeji vyrob¢ jsou
sojové boby fermentovany za pritomnosti plisné Actinomucor elegans. Vysledkem je pokrm
pfipominajici svou mékkou konzistenci krémovy syr. Jeho vyuziti v kuchyni je diky jeho silné chuti
a atraktivni cervené barve velice pestré. V asijskych zemich se sufu podava jako predkrm, nicmén¢
jeho konzumace se rozgifuje i do dal3ich &asti svéta. Piiprava sufu se lidi v riznych oblastech Ciny.
(Dimidi et al., 2019, Dostéalova, 2017)

5.2.4 Miso

Miso pasta je dal$i fermentovany vyrobek ze s0ji, jejiz sloZeni tvori sdjové boby, obiloviny,
nejcastéji ryze ¢i jeCmen. Existuje n€kolik druhti miso past liSicich se dobou fermentace, ktera
ovliviiuje barvu a chut pasty. Nejcastéji je pridavana do miso polévky. (Dimidi et al., 2019;
Dostalova, 2014)

5. 2.5 Zakysané sdjové vyrobky

Tyto vyrobky pfipominaji svou konzistenci a chuti jogurt a jsou vyrobeny ze sjovych napoji
za pridani probiotickych kultur. Lze pfidat i smés sdjového napoje s kravskym mlékem zakysanim
jogurtovymi kulturami. (Dostalova, 2014)

5.3 Fermentovana zelenina

Zelenina muze byt konzervovana mléénym kvasSenim. Prodlouzeni trvanlivosti lze zajistit
sterilizaci, avSak timto procesem ji pfipravime o cenné bakterie, které jsou pii vyssich teplotach
usmrceny. Nizké pH zajisti optimalni podminky pro rust prospésnych bakterii a zaroven inhibuje rist
nezadoucich patogent.

5.3.1 Kysané zeli

Konzumace kysaného zeli je typicka predevsim pro Némecko, ale také dalsi evropské staty,
véetné Ceské republiky. Nakrouhané a updchované zeli je posoleno, coZ je zaklad pro fermentaéni
proces, do n¢hoZ jsou nejCastéji zapojeny bakterie Leuconostoc spp., Lactobacillus spp., a
Pediococcus spp. Jedna se o tzv. mlécné kvaseni, kdy je zeli konzervovéano kyselinou mlé¢nou, jez
vznika pfeménou sacharidi bakteriemi mlécného kvaseni a udrzuje pH v rozmezi 3,4 - 3,5. Pridava
se také urcité mnozstvi kyseliny octové, ethanolu, popt. bakteriocintl, jez podpofi proces fermentace.
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Pokud je zeli po fermentaci uchovano za anaerobnich podminek a pfi nizké teploté, vydrzi i nékolik
tydnt. (Dimidi et al., 2019; Kadlec, Melzoch, 2012)

5.3.2 Kvasené okurky

Podobn¢ jako kysané zeli jsou okurky konzervovany mléénym kvasenim. M¢ly by
disponovat typickou zlutozelenou barvou, kyselou chuti a kiupavou konzistenci. (Dostalova, 2014)

5.3.3 Kimchi

Kimchi, ptivodem z Koreje, je termin pouzivajici se pro smés fermentované zeleniny.
Typicky se sklada z ¢inského zeli ¢i ¢ekanky, mrkve, motskych tas, hub shiitake, za ptidavku soli a
rizného palivého kofeni, coz zajiStuje jeho unikatni a lehce pikantni chut. Fermentace probiha
spontann¢ diky mikroorganismtim, které se nachazeji na povrchu zeli a ostatnich surovinach. Lze ji
i vyvolat podanim komerénich bakteridlnich kultur. Nejcastéji se jedna o rody Leuconostoc,
Lactobacillus, Pseudomonas, Pantoea a Weissella genera. Pozoruhodné je meénici se pomeér
mikroorganismi na zékladé slozeni smési, naptiklad vyssi Cetnost laktobacilt se objevuje po pfidani
vétsitho mnozstvi Cesneku, naopak Cervend paprika je asociovana s vys$Sim vyskytem Weissella a
naopak mensim vyskytem Leuconostoc a Lactobacillus. (Dimidi et al., 2019)

5.4 Fermentované salamy

Maso je konzervovano pomoci fermentace a nasledného suseni, diky tomuto procesu se jeho
trvanlivost prodlouzi na minimalni dobu 21 dni pii teplote 20 °C bez tepelného opracovani. V procesu
fermentace jsou klicové bakterie mlécného kvaSeni (pfedevsim laktobacily a pediokoky), jez
preméenuji cukry obsazené v mase na kyselinu mlé¢nou a tim snizuji pH masa na rozmezi 4,5 - 5,3.
Toto rozmezi inhibuje riist mikrobd, prodluzuje udrznost a zaroven napomaha zpevnéni struktury
masa a stabilizaci barvy. Pfidavkem soli lze docilit snizeni aktivity vody, coz je dalsi faktor
prispivajici k delsi udrznosti vyrobku a zaroven inhibujici rast patogenti. Na nékterych vyrobcich
muzeme pozorovat na povrchu porost uslechtilych plisni. V obchodnich fetézcich jsou k dostani
uhersky salam, poli¢an, lovecky salam, paprikas, herkules, dunajska ¢i cabajska klobasa. Oblibené
jsou hlavné pro své senzorické vlastnosti. (Dostalova, 2014, 45)

5.5 Fermentované napoje

Aerobni fermentaci ¢erného nebo zeleného Caje s piidavkem cukru a kombinaci bakterii a
kvasinek, vznika tradi¢ni napoj kombucha. Nejéastéji symbiotické kultury bakterii a kvasinek jsou
tvoteny bakteriemi Acetobacter, Gluconobacter, Lactobacillus ¢i Lactococcus, a kvasinky jsou
zastoupeny rody Saccharomyces ¢i Zygosaccharomyces. Kombucha je tradi¢ni sladky napoj, jenz se
pije pfedevsim v asijskych zemich, ale postupem Casu se jeho piti rozsifuje i do dalSich stati. Nizké
hodnoty pH =zabrafuji rlstu patogennich bakterii, jako jsou Helicobacter pylori, Escherichia
coli, Salmonella ¢i Campylobacter jejuni. (Dimidi et al., 2019)

5.6 Dopliiky stravy

Dle zékona €. 110/1997 Sb., v platném znéni, se doplitkem stravy rozumi potravina, jejimz
ucelem je doplnovat béznou stravu a ktera je koncentrovanym zdrojem vitamind a mineralnich latek
nebo dalsich latek s nutricnim nebo fyziologickym tc¢inkem, obsazenych v potraviné samostatné
nebo v kombinaci, urend k piimé spotiebé v malych odméfenych mnoZstvich. Kromé
fermentovanych vyrobk 1ze probiotické kultury dopravit do téla i pomoci dopliikti stravy v né€kolika
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podobach — roztoky, sirupy, tablety, prasky, kapky. Kromé peroralniho ptijmu mohou byt probiotika
aplikovana i lokalné€ prostednictvim vaginalniho ¢ipku ¢i tablety. Na trhu rapidné vzrista nabidka
probiotickych potravinovych doplitkii. S jejich rozsifujici se nabidkou je obtizné pro uzivatele
rozlisit jejich kvalitu a G¢innost. Casto jsou tyto produkty vyrobci nadhodnocovany a na etiketach
jsou uvadeény nepravdivé udaje o mnozstvi probiotickych kultur. Pfi skladovani téchto vyrobkt
musime dbat na dodrzeni doporucené teploty skladovani a vlhkosti. (Zakon ¢. 110/1997 Sb.)

Dopliky stravy s obsahem probiotik musi byt fadné oznaceny a na etiketé¢ by mely byt
uvedeny vSechny potfebné informace pro uzivatele. V navaznosti na tuto problematiku byl v roce
2002 vydan dokument organizaci FAO a WHO, ktery zdaraziuje dulezitost spravného znaceni
probiotickych doplikti stravy. Informace uvadéné na etiketdich nejsou sice vyzadovany
vnitrostatnimi pfedpisy, ale poméhaji konzumentovi porozumeét, co si vlastné kupuje.

Na obalu by mélo byt uvedeno:

- Nazev rodd a druhii uzitych probiotickych mikroorganismi dle soucasné validni
nomenklatury

- Oznaceni kmene pro kazdou bakterii ve vyrobku

- Oznaceni kmene pro kazdy kmen ve vyrobku

- Prohlaseni o mnozstvi probiotickych bakterii (za vyuziti CFU nebo jiné validni metody)
k datu spotieby

- Datum spotieby

- Prohlaseni o zdravotnim pfinosu neni vyzadovano, ale v piipad¢, ze je uvedeno, musi byt
podpofieno studii provedenou na ¢lovéku, ktera tento ptinos prokazuje

- Spravné podminky pro skladovani

- Kontaktni informace spolecnosti

Pfi vyrobé musi byt dodrzovdna piisna hygienickd pravidla, aby nedoSlo k mikrobialnim
kontaminacim. (Jackson et al., 2019)

Legislativni vymezeni dopliikii stravy v Ceské republice:

W

e Zikon ¢&. 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zékonti (Zakon €. 110/1997 Sb.)

e Vyhlaska €. 417/2016 Sb., o nckterych zplsobech oznafovani potravin (Vyhlaska ¢.
417/2016 Sb.)

e Vyhlaska €. 39/2018 Sb. - Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., o potravinach
uréenych pro zvlastni vyzivu a o zpisobu jejich pouziti, ve znéni pozdégjsich piedpist
(Vyhlaska ¢. 39/2018 Sb.)

e Vyhlaska ¢. 58/2018 Sb., o doplncich stravy a slozeni potravin (Vyhlaska ¢. 58/2018 Sb.)

V Evropské unii jsou dopliiky stravy vymezeny dle nasledujicich pravnich piedpisi:

e Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym
se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tfad pro
bezpe€nost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin (Natizeni ¢.
178/2002)

e Narizeni Evropského parlamentu a rady (EU) 2015/2283 ze dne 25. listopadu 2015
o novych potravinach, o zmén¢ natfizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011
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a o zruSeni natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 258/97 a natizeni Komise (ES)
¢. 1852/2001 (Naftizeni €. 2015/2283)

Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o
vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi oznacovani potravin (Nafizeni ¢. 1924/2006)
Natizeni Komise (ES) €. 953/2009 ze dne 13. fijna 2009 o latkach, které mohou byt pro
zvlastni vyzivové Ucely pridavany do potravin pro zvlastni vyzivu (Natizeni ¢. 953/2009)
Narizeni Komise (ES) €. 432/2012 ze dne 16. kvétna 2012, kterym se zfizuje seznam
schvalenych zdravotnich tvrzeni pii oznacovani potravin jinych nez tvrzeni o snizeni rizika
onemocnéni a o vyvoji a zdravi déti (Nafizeni ¢. 432/2012)

Obsah probiotik v dopliicich stravy:

Registrované probiotikum

Enterol — Saccharomyces boulardii CNCM 1-745 siccatus
250 mg v jedné tobolce miniméalné 1x10° Zivotaschopnych bunék (Dr. Max Lékarna, n.d)

Dopliiky stravy

Lepicol — prasek — probiotické kmeny: Lactobacillus rhamnosus PXN 54, Bifidobacterium
bifidum PXN 23, Lactobacillus acidophius PXN 35, Lactobacillus plantarum PXN 47,
Lactobacillus bulgaricus PXN 39.

V baleni 180 g prasku, 2 miliardy CFU v 10 gramech (Dr. Max Lékarna, n.d)

Aktin probiotika — kapsle — Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium
bifidum, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium infantis, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus
helveticus, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus salivarius, Lactobacillus lactis ssp. lactis

90 kapsli v baleni, 1 kapsle 10 x 10° KTJ (Aktin, n.d)

Dr.Max Laktobacily 6- kapsle rostlinného pivodu — Lactobacillus helveticus RO052®,
Lactobacillus rhamnosus R0011®, Lactobacillus ssp lactis R1058®, Bifidobacterium
bifidum R0071®, Bifidobacterium breve RO070®, Bifidobacterium longum ROI175® v
koncentraci 5 miliard Zivych bakterii v jedné kapsli (5 x 10° CFU) (Dr. Max Lékarna, n.d)

5. 7 Potraviny pro zvlastni lékarské ucely s obsahem probiotik

Jak uz nazev napovida tyto vyrobky nejsou bézné k dostani v obchodnich fetézcich, ale jsou

ve vétSiné piipadl predepsany lékatem a prodavany v 1ékarnach ¢i jinych 1é¢ebnych zatizenich.
Jejich slozeni se odviji od Vyhlasky €. 39/2018 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., o
potravinach urCenych pro zvlastni vyzivu a o zpiisobu jejich pouziti, ve znéni pozdéjsich predpist.
Tato vyhlaska vymezuje jejich sloZeni, ozna¢ovani a podminky a zplsob jejich pouziti. (Spole¢nost
pro probiotika a prebiotika, 2021; Vyhlaska ¢. 417/2016 Sb.)

VyuZzivaji se k 1é6¢bé:

Zacpy ¢i hemeroidi

Alergii na bilkovinu kravského mléka u kojencti
Akutniho infekéniho prijmu;

Prijmt zptisobenych antibiotiky

Kojeneckych kolitid
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6. Doporuceni k prijmu probiotik

Fermentované vyrobky by mély mit své stalé misto v naSem jidelnicku. Jejich konzumace
napomaha zlepSeni nasi stfevni mikrobioty a ptinasi s sebou fadu benefitl. S jejich vybérem bychom
méli byt obezietni, dodrzovat doporuc¢enou denni davku a konzumovat je pravideln€. Efekt probiotik
muzeme podpofit soucasnou konzumaci prebiotik, tedy nestravitelnych potravnich doplnki
stimulujicich rst a aktivitu stfevnich bakterii. Propojenim probiotik a prebiotik dostaneme
synbiotika. (Kadlec, Melzoch, 2012)

Je nutné zdlraznit, ze bychom meli konzumovat fermentované vyrobky pravidelné¢ a
v doporuceném mnozstvi, jinak zdravotni benefity probiotik nemusi byt u¢inné. Probiotické kultury
nemohou adherovat k intestinalni stén¢ permanentné, je tedy nutné jejich efekt podpofit denni
konzumaci. (Kopp-Hoolihan, 2001; Sanders et al., 2014)

Zaroven musime dbat i na spravnost celého naseho jidelnicku. V rozumné mife konzumovat
rafinované cukry (cukrovinky, suSenky, jemné pecivo, aj.) a zpracované potraviny. Naopak bychom
se m¢li snazit zafadit denn¢ do naseho jidelnicku ovoce, zeleninu a kvalitni bilkoviny nejen v podobé
mlécnych vyrobki (ryby, libové maso) a neopomijet ani bilkoviny rostlinné (lusténiny, vyrobky ze
s0ji). Jidlo by nam mélo ptinaset radost, meli bychom se po jeho konzumaci citit dobfe, ale zaroven
by nam neme¢lo pfinaSet stres, takze piisné diety nejsou dlouhodobym fteSenim. (Tlaskalova-
Hogenova, 2021)

Stfevni mikrobiota je téz citliva na nas celkovy zivotni styl. Kromé vyvazeného jidelnicku
bychom méli také dbat na nase fyzické, ale 1 psychické zdravi. Je tedy vhodné zaradit alespon 3- 4x
tydné néjaky pohyb, miize to byt i kratka prochdzka. Fyzickd aktivita nam napoméha udrzet
optimalni hmotnost a zaroven muze byt nastrojem pro odbourani stresu a zlepSeni dusevniho zdravi,
které téz ovliviiuje stfevni mikrobiotu. Dulezité je také doptat si dostatek odpocinku a naudit se
zvladat stresové situace. Velka ndmaha a stres pfispivaji ke stfevni dysbiodze. (Tlaskalova-Hogenova,
2021)

6.1 Doporucena denni davka probiotik

Efekt probiotik se projevi pouze pii dlouhodobé konzumaci probiotickych vyrobkl (denni
davka 10°-10'"" KTJ) a pfi konzumaci dostateného mnozstvi, uvadi se 10°~10® KTJ/g intestinalniho
obsahu, jinak nejsou schopna probiotika ovlivnit své prostfedi. Pfi pozivani probiotickych
mikroorganismi za ucelem zlepSeni zdravi jedince musi byt indikovano presné davkovani a doba
doporuceného uzivani kazdého kmenu, tyto idaje by mél uvadet vyrobee. Kazdy produkt by mél
stanovenou minimalni denni doporuc¢enou davku, aby vyrobek vykazoval pozitivni G¢inky na nase
zdravi, potiebné pro potvrzeni specifickych zdravotnich benefit. Jako evidence slouZzi testy na
zvitatech, studie na lidech nebo in vitro studie. Pokud je konzumace ukoncena, pocet probiotickych
bakterii ubyva. (Sykora et al., 2006; WHO, 2002)

6.2 Vybér potravin

6.2.1 Fermentované mlécné vyrobky

Ackoliv vétsina spotiebiteli si vybira kysané mlécné vyrobky na zaklad€ jejich senzorickych
vlastnosti, je dulezité se rovnéz zamefit na jejich slozeni. Konzumaci fermentovanych mlécnych
vyrobkid piijimame nejen prospéSna probiotika, ale také kvalitni bilkoviny, vitaminy skupiny B,
mineralni latky, pfedevs§im vapnik, draslik ¢i hor¢ik. Proces kysani zlepSuje vstfebatelnost téchto
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latek. Mlé¢né vyrobky je vhodné zatazovat denné, nicméné vyhodné je zdroje mlécnych vyrobku
stiidat, abychom pfijimali Siroké spektrum probiotickych bakterii a dosahli jsme vétsi pestrosti
jidelni¢ku. V obchodnich fetézcich bychom méli vybirat odtucnéné ¢i polotucné varianty a nejlépe
neochucené. Vyrobky s mensim obsahem tuku disponuji vétSim mnozstvim bilkovin, které jsou
jednou ze zakladnich Zivin a jsou nezbytné nejen pro tvorbu svalové hmoty, ale také jsou soucasti
hormond, enzymdu, protilatek, tkani a dalSich struktur v naSem téle a jsou nezbytné i pro jejich
obnovu. Pfi nedostatku bilkovin jsme ohroZeni sarkopenii a nékteré rizikové skupiny dokonce otoky,
obzvlast’ seniofi by méli dbat na dostatek bilkovin ve stravé. Bilkoviny v mléénych vyrobcich jsou
kvalitni a dobfe stravitelné, jsou vhodnéjsi nez z masa, jelikoz na rozdil od masa neobsahuji purinové
baze, jejichz nadbytek se v téle pfeménuje na kyselinu mocovou, ktera mize prispivat ke vzniku
mocovych kamenti. Mlé¢ny tuk obsahuje pfevazné nasycené mastné kyseliny a mensi mnozstvi
nenasycenych. [ kdyz tuk zajistuje vsttebavani lipofilnich vitamind, je vhodnéjsi jej doplnit i z jinych
zdrojt, nejlépe rostlinnych. U déti volime vyrobky polotucné ¢i tucné, potiebuji pro sviij rist a vyvoj
dostatek energie a tuki, takze jsou v tomto ptipad€ nizkotucné produkty az nevhodné. Navic déti
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Ne zcela vhodné jsou ale vyrobky ochucené, které v soucasné dob¢ nabyvaji na popularitg,
avsak Casto v sob€ skryvaji véts§i mnozstvi cukru, ktery je v mléénych vyrobcich nezddouci a miize
potencionalné prispivat ke vzniku obezity, obezietni by také méli byt jedinci s diabetem 2. typu. Lidé
si je kupuji kvili jejich senzorickym vlastnostem, tedy sladké chuti. Neochucené kysané mlécné
vyrobky byvaji totiz Casto nakyslé, coz nekteré lidi od jejich konzumace odrazuje. Nicméné ze
statistickych udaju vyplyva, ze mnozstvi cukru, které nase populace pfijima je nadlimitni, v soucasné
dobé¢ se pracuje na reformulacich, které¢ vedou k jeho snizeni v n€kterych potravinach. Ptikladem
muze byt jogurt Hollandia (viz téz obrazek 4 a 5). Ochucena varianta ma 9,6 g ptidaného cukru, 200
g kelimek tedy obsahuje cca 5 kostek cukru. Jak si mizeme vS§imnout i neochucené varianta téz
obsahuje cukr, jedna se o laktozu. Laktoza sice také patii mezi cukry, ale jedna se o cukr s nizkym
glykemickym indexem, ktery tvofii piirozenou slozku jogurtu. Nejedna se tudiz o cukr pfidany.
Snazime se tedy volit vyrobky neochucené. Kromé mnozstvi pfidaného cukru bychom méli
kontrolovat i vyzivové udaje, tedy celkové mnozstvi energie, které je uvedeno v kcal a kJ na 100 g/
100 ml, obsah bilkovin, sacharidl (z toho cukry), tukl (z toho nasycené mastné kyseliny) a soli.
Obsah bilkovin miize byt navySen zahuSténim ¢i pfidanim odstfedéného suSeného mléka. Slozeni
vyrobku je uvedeno v sestupném pofadi, tj. surovina s nejvétsim zastoupenim ve vyrobku se nachazi
na prvnim misté. Na obale najdeme i seznam latek pridanych, tzv. ,,é¢ek®, avSak do bilych jogurtt,
smetan apod. je zakazano tyto latky pfidavat. Nekdy byva uvadéna i doporucend denni davka
vyrobku a jeji procentualni zastoupeni v jidelnicku primérného spotiebitele. Tyto hodnoty jsou
pouze orientacni, vétSinou je stanovuje vyrobce a pro nékteré jedince muze byt toto mnoZzstvi
nedostacujici. Nektefi vyrobci se snazi navys$it hustotu a obsah suSiny vyrobku pfidanim
hydrokoloidd, jako jsou xanthan, Skroby apod. (Krejsek, 2018)
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Porovnani selskych jogurti Hollandia — s piichuti jahoda a bily
Obrazek 4: Selsky jogurt Hollandia jahoda (Hollandia, 2021)

Tabulka 4: Vyzivové hodnoty — Selsky jogurt Hollandia jahoda (Hollandia, 2021)

VyZivové udaje na 100 g

vyrobku

: Energie kJ 385
Energie kcal 0
Tuky 2g
z toho nasycené mastné kyseliny 2,2 g
Sacharidy 13 g
z toho cukry e
Bilkoviny 29g

BiFI LEPRr <l> Sul 0,11g

SloZeni produktu:

mléko, ovocna slozka 18 % (jahody 55 %, cukr, stabilizator: pektiny, citronova stava), mlééna
bilkovina, jogurtova kultura, kultura Bifidobacterium a Lactobacillus acidophilus (106/g). Obsah
tuku nejméné 3,0 %. Spotiebujte do data uvedeného na vicku (S). Po otevieni urychlen¢ spotiebujte.
Skladujte pfi teploté (4-8) °C. Varianty baleni produktu: 200 g, 330 g. (Hollandia, 2021)

Obrazek 5: Selsky jogurt Hollandia bily (Hollandia, 2021)

Tabulka 5: Vyzivové hodnoty — Selsky jogurt Hollandia bily (Hollandia, 2021)

VyZivové udaje na 100 g

vyrobku

Energie kJ 279

Energie kcal 67

Tuky 38¢g

z toho nasycené mastné kyseliny |2,7 g

Sacharidy 45¢g

z toho cukry 34¢g

Bilkoviny 37¢g
@D s, on sil 012
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SloZeni produktu:

mléko, mlécna bilkovina, jogurtova kultura, kultura Bifidobacterium a Lactobacillus acidophilus
(106/g). Obsah tuku nejméné¢ 3,5 %. Spotfebujte do data uvedeného na vicku (S). Po otevieni
urychlené spotfebujte. Skladujte pti teploté (4-8) °C. Varianty baleni produktu: 200 g, 500 g, 1,5 kg,
5 kg, 10 kg. (Hollandia, 2021)

Kontrolovat bychom také méli dale jejich trvanlivost. U vétSiny mlénych vyrobka se
pohybuje v rozmezi 3-6 tydnil, u fermentovanych s6jovych vyrobkli mize byt az n€kolik mésicil,
pokud jsou dodrzeny podminky skladovdni uvedené na obalu, které jsou stanovené vyrobcem.
Probiotika v podob¢ doplnktl stravy maji trvanlivost nejdelsi, az 12 mésici (Kopp-Hoolihan, 2001).

Lidé trpici laktéozovou intoleranci snaseji fermentované mlécné vyrobky lépe, jelikoz
laktéza, tedy mlécny cukr, kterd je ptirozenou soucasti mléka savcl, se meéni diky enzymu beta-
galaktosidaze na kyselinu mlécnou. Jeji mnozstvi mize byt snizeno kysanim az o 20-30 %, ale
primarné zalezi na individualni hranici tolerance. V syrech je obsah laktéozy téméf nulovy.
(Spolecnost pro vyzivu, 2018)

6.2.2 Fermentované zelenina

Pfi vybéru kysané zeleniny volime tu, jeZ neproSla procesem sterilizace, vyssi teploty
probiotika nepieziji. Zelenina je zdroj vitamind a mineralnich latek, také vlakniny. Pti konzumaci
kysaného zeli by méli byt opatrni pacienti s medikamentdzni lé¢bou warfarinem, jelikoz kysané zeli

obsahuje vitamin K.

6.2.3 Fermentované vyrobky ze soji

Séjové fermentované vyrobky jsou vyhledavany predevs§im ptiznivci alternativnich smért
stravovani, ktefi cht€ji omezit konzumaci zivocisnych produktii a vyuzivaji je jako zdroj bilkovin.
Bilkoviny obsazené v s6je maji vysokou biologickou hodnotu oproti ostatnim rostlinnym zdrojam.
Nicméné so6ja postrada nekteré esencidlni aminokyseliny — methionin, cystein a tryptofan, proto se
doporucuje pii konzumaci s6ji doplnit i dalsi zdroj rostlinnych bilkovin, naptiklad obiloviny. Nelze
ji tedy pokladat za plnohodnotny zdroj bilkovin.

Pozitivum soéjovych vyrobkii spocivd ve velmi piiznivém slozeni mastnych kyselin.
Obsahuji pedevsim polynenasycené mastné kyseliny. Vyhodny je téZ obsah kyseliny linolenové,
ktera byva Casto v jidelnicku deficitni. Jeji pfijem ptispiva k potlaceni rozvoje kardiovaskularnich
onemocnéni a téZ napomaha regulovat hladinu cholesterolu v krvi. Vyhodny je i obsah vlakniny.
Séja rovnéz obsahuje velmi malé mnozstvi cholesterolu a nasycenych mastnych kyselin, které
pfispivaji k rozvoji kardiovaskularnich onemocnéni.

Soja postrada vapnik, zelezo s velkou vyuzitelnosti, vitaminy skupiny B (pfedevsim vitamin
B12) a bilkoviny s vysokou biologickou hodnotou. Soucasti sdji jsou i toxické a antinutri¢ni latky,
napiiklad inhibitory proteas branici vyuzitelnosti bilkovin, lektiny zpomalujici rist, antivitaminy,
goitrogenni latky — strumigenni latky naruSuji funkei Stitné zlazy, kyselina fytova snizujici
vyuzitelnost mineralnich latek. Vyznamnou soucasti jsou téz fytoestrogeny, které sice mohou ptsobit
jako antioxidanty, ale ve vy$§im mnozstvi jsou nezadouci u Zen ve fertilnim véku kvtli zvySenému
mnozstvi estrogend. Mohou zapfi¢init poruchy reprodukce, nerovnovahu menstrua¢niho cyklu a
nekteré studie spekuluji 1 o karcinogenni aktivité téchto latek. Nicméné vzdy zalezi na celkovém
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jidelni¢ku jedince. Pfiméfena konzumace sojovych vyrobkd by neméla zpusobovat vyznamné
zdravotni obtize. Dale jsou pfitomny nestravitelné oligosacharidy, které mohou vyvolavat nadymani
lysinoalanin ¢i puriny pfispivajici ke vzniku dny, alergeny.

Fermentované vyrobky ze s6ji nelze tedy povazovat za plnohodnotnou nahradu Zivo¢isnych
vyrobkid. Kuptikladu tempeh mize byt vhodnou alternativou masa, ale bilkoviny v ném obsazené
nedosahuji stejné biologické hodnoty jako bilkoviny Zivocisné. Téz zakysané fermentované vyrobky
pfipominajici jogurty nedisponuji stejnymi vlastnosti jako vyrobky mlécné. S6jova bilkoviny mlize
ptedstavovat pro nékteré jedince silny alergen. (Dostalova, 2014; Dostalova, 2017)

6.2.4 Fermentované salamy

Fermentované salamy nejsou uplné vhodné, i kdyz maso predstavuje kvalitni zdroj bilkovin.
Kromé bilkovin jsou vSak fermentované masné vyrobky také bohatym zdrojem zivocisnych tukl a
jejich konzumace muze prispivat ke vzniku kardiovaskularnich onemocnéni. Vhodnéjsi zdroj
bilkovin proto piedstavuji napiiklad vySe zminéné mlécné vyrobky.

6.2.5 Fermentované napoje

Pti piti kombuchy bychom méli myslet na obsah cukru. Jedna se sice o fermentovany napoj
a potencionalni zdroj probiotik, ale neni vhodné na tomto népoji stavét denni pitny rezim. Pii jeho
piti by méli byt obezfetni lidé s malou pohybovou aktivitou, naptiklad ti se sedavym zame&stnanim.
Naopak popijeni beéhem fyzické aktivity by nemél byt problém, navic jednoduché cukry jsou skvély
zdroj rychlé energie.

6.3 Rizikové skupiny

Podavani probiotickych preparati by meéli zvazit pacienti uzivajici antikoagulancia,
konkrétn¢ warfarin, jelikoz stfevni bakterie produkuji vitaminy fady B (Bi, B2, Bs, Bi2, niacin,
kyselina panthotenova a listova) a vitamin K. Vys§i pfijem vitaminu K sniZuje u¢inek warfarinu, coz
muze mit za nasledek vyssi riziko tromboembolickych ptihod. Vyznamnym zdroji vitaminu K jsou
zakysané mlécné vyrobky a téZ fermentovana zelenina, zejména kysané zeli.

6.4 Potraviny s obsahem probiotik ¢i dopliky stravy

Pokud vahame, zda je vhodnéjsi konzumovat probiotika ve formé doplnkt stravy ¢i v podobé
probiotickych potravin, je dobré si uvédomit, ze konzumaci probiotickych potravin nepfijimame
pouze probiotické kultury, ale také dalsi cenné nutrienty. Napfiklad kysané mlécné vyrobky nam
poskytuji nejen prospesné probiotické kultury, ale také hodnotné bilkoviny, vapnik, vitaminy
skupiny B ¢i konjugovanou kyselinu linolenovou, které dopliiky stravy neobsahuji. Konzumace
probiotickych potravin je pro nase télo pfirozenéjsi. Tyto potraviny jsou Casto v naSem jidelnicku
zastoupeng, aniz bychom si to uvédomovali. Na druhou stranu nékomu mutize vice vyhovovat uzivani
doplnka stravy, jelikoZ je pohodingjsi. Dopliky stravy jsou téZ vhodné pro jedince se zdravotnimi
problémy, kdy jidelni¢ek ma riizna zdravotni omezeni z divodu predepsané diety. Je dlilezité mit na
paméti, ze probiotika v travicim traktu pfezivaji pouze docasné, je tedy nutna jejich pravidelna a
opakovana konzumace. (Tlaskalova-Hogenova, 2021)
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7. PRAKTICKA CAST

7.1 Cil prace

Cilem praktické ¢asti bylo zjistit, jaké ma Siroké vetejnost povédomi o probioticich a které
zdroje probiotik vefejnost konzumuje, téz zda konzumuje doplitkky stravy s obsahem probiotik a
postoj vetejnosti k jejich ucinnosti. Vyzkum byl proveden formou dotazniku u 278 respondentti
ruznych vékovych kategorii.

7.2 Metodika vyzkumu

7.2.1 Sbér dat

Vzhledem k soucasné situaci nebylo mozné ziskat data jinou nez online formou. Vyzkum
byl tedy proveden formou elektronického dotazniku, ktery obsahoval 18 jak uzavienych, tak i
otevienych otazek. Respondenti méli moznost vybirat z vice odpovédi nebo pouze jednu odpoved'.
Zahrnuty byly i otazky oteviené, kde méli moznost uvést vlastni odpoveéd’.

Dotaznik byl pro respondenty pfistupny on-line prostiednictvim formulare Google. Sbér dat
probihal od ledna do tnora 2021 formou elektronického dotazniku. Nasledné byly vysledky
zpracovany a vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Office Excel.

7.2.2 Charakteristika respondentii

Vyzkumu se zGc¢astnilo 278 lidi z riznych vekovych kategorii a rtiizného vzdélani z celé
Ceské republiky. Prvni tfi otazky dotazniku sméfovaly na sociodemografické rozlozeni zi¢astnénych
respondentd. Cilem téchto otazek bylo ziskat ptehled o zi¢astnénych respondentech.

Otazka €. 1.: Pohlavi

Tabulka 6: Zastoupeni respondentd dle pohlavi

pohlavi fyzicky pocet podil respondentii v %
muzi 42 15

zeny 236 85

celkem 278 100
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Graf 1: Zastoupeni respondenti dle pohlavi

Zastoupenirespondentd dle pohlawi

Dotaznikového Setfeni se zucastnilo celkem 278 respondentt, z toho 85 % tvoftily Zeny (236), 15 %
muzi (42). Da se usuzovat, ze Zeny se vice zajimaji o vyzivu, kvalitu a sloZeni potravin, a Ze se Zeny
ziejmeé Castéji obecné tastni riznych dotaznikovych Setfeni.

Otazka ¢. 2.: Kolik je Vam let?

Tabulka 7: Zastoupeni respondentti dle véku

Vek Muzi Zeny Celkem
Méne nez 18 let 7 78 85
19 — 30 let 12 144 156
31 —50 let 7 8 15
51 —65let 9 3 12
66 let a vise 7 3 10
Celkem 42 236 278
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Graf 2: Zastoupeni respondenti dle véku — sloupcové znazornéni

Vekove rozlozeni respondent
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Graf 3: Zastoupeni respondentti dle véku — kruhové znazornéni

Vékova struktura respondentt

5,4%

s MénéneilBlet w19-300et « 31-50let = 51—-651et =66 letawvyis

Vice jak polovina respondentti byla ve véku 19-30 let, tato skupina tvotila 56 % dotazanych. Skupina
jedincti mladsich 18 let predstavovala velkou ¢ast respondenti, a to konkrétn€ 30 %. Ostatni skupiny,
a to jedinci ve veku 31-50 let, 51-65 let, 66 let a vySe, byli zastoupeni piiblizné ve stejném poctu.
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Otazka ¢. 3.:  Jaké je VaSe nejvyssi ukoncené vzdélani?

Tabulka 8: Dosazené vzdélani respondentl

Vzdélani dle pohlavi Muzi Zeny Celkem
Zakladni 7 90 97
Vyssi odborné 1 2 3
Stredoskolské 9 101 110
Vysokoskolské 25 43 68
Celkem 42 236 278

Graf 4: Dosazené vzdélani respondentd — sloupcové znazornéni

Dosazené vzdélani dle pohlavi respondentt
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Graf 5: Dosazené vzdélani respondentti — kruhové znazornéni
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Nejvice dotazanych respondentti dosahlo stiedoskolského vzdélani (cca 40 %), cca 35 % respondentti
uvedlo, ze ma dokoncené zakladni vzdélani, 24,5 % vysokoskolské vzdélani. Vzhledem k tomu, ze
skupina dotdzanych osob mladsich 18 let tvofila 30 % respondentd, odpovida tomu i ziskané
vzdélani.

7.2.3 Vysledky vyzkumu

Otazka ¢. 4.: Trpite obtiZemi s travenim?

Graf 6: Obtize s trdvenim — kruhové znazornéni

Obtize s travenim

- Obtize nikdy
- ObtiZeziidka
- ObtiZeobfas

Qbtiief=to

Pouze 13 % respondentt uvadi, ze nikdy netrpi obtizemi s travenim. Z prizkumu tedy vyplyva, ze
cca 87 % dotazanych pocituje travici problémy, z toho 40 % respondenti odpovédélo, Ze obcas, 37
% ztidka a 10 % casto.

Graf 7: Obtize s travenim — sloupcové znazornéni

B ObtiZenikdy mObtifezfidka mObtifeobfas mObtiieisto

Relativni £etnost v 28 muii Relativni £etnos v 2% Z2ny
mObtifefasto 19,0% 9,3%
m Obtiie obfas 35,7% 40,7%
mObtiieziidka 31,0% 37.7%
mObtiZe nikdy 14,3% 12,3%
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Tabulka 9: Cetnost obtii s travenim dle véku — muzi

Muzi Vék | Obtize nikdy | Obtize zifidka | Obtize obCas | Obtize ¢asto | Celkem
Méné nez 18 let 3 2 2 0 7
19 —30 let 12 3 4 4 1 12
31 -50 let 7 0 2 4 1 7
51 —-65let 9 0 2 5 2
66 let a vyse 7 0 3 0 4
Celkem 42 6 13 15 8 42
Graf 8: Cetnost obtiZi s travenim dle véku — muzi
Muzi - obtize s travenim
16
14
: -
10
8
| n
4
2
. ey
Obtize nikdy Obtizezridka Obtiie obias Obtizefasto
mMenéneil8 let ml1%-300let m31-50let 51-65let mb6letawvyise
Ze ziskanych vysledkl vyplyva, Ze vice jak tfetinu mizu Casto trapi travici obtize.
Tabulka 10: Cetnost obtizi s travenim dle véku — Zeny
Zeny Vék | Obtize nikdy | Obtize ziidka | ObtiZze obcas | Obtize Casto | Celkem
Méne nez 18 let 78 13 29 28 8 78
19 —30 let 144 13 52 65 14 144
31-50 let 3 4 1 0
51 —65let 0 2 1 0
66 let a vyse 0 2 1 0
Celkem 236 29 89 96 22 236
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Graf 9: Cetnost obtizi s travenim dle véku — Zeny

Zeny - obtize s travenim
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Otazka €. 5.: Znate pojem probiotika?

Graf 10: Znalost pojmu probiotika — kruhové znazornéni

Znalost pojmu probiotika

2,9%

B Ano aznam ijeho wznam B &no, ale neznam jeho wyznam

u Nikdy jsem ho neslyZel/a

Cca 69 % respondentl odpovédelo, Ze zna pojem probiotika a znd i jeho vyznam, 28 % respondentli
sice slySelo pojem probiotika, ale jejich vyznam nezna a pouze 3 % o nich nikdy neslysela.
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Graf 11: Znalost pojmu probiotika — sloupcové znazornéni

m Ano a znam ijeho wznam m Ano, ale neznam jeho wznam

m Nikdy jsem ho neskala

Redativni Redativni
fetnost v fetnost v
2 mui % Zeny
m Mikdy jsem ho neskZel’a 16, 7% 0,4%
m Ano, ale neznam jeho wznam 643,3% 22,0%
W Anc a znam ijeho wznam 19,0% 77.5%
Tabulka 11: Znalost pojmu probiotika — muzi
Ano, ale
Ano aznami | neznam jeho |Nikdy jsem ho
Muzi Pocet | jeho vyznam vyznam neslySel/a Celkem
Zakladni 7 0 5 2 7
'Vyssi odborné 0 1 0 1
Stfedoskolske 9 5 4 0 9
Vysokoskolské 25 3 17 5 25
Celkem 42 8 27 7 42
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Graf 12: Znalost pojmu probiotika — muzi
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Tabulka 12: Znalost pojmu probiotika — Zeny

Ano, ale
Ano aznami | neznam jeho |Nikdy jsem ho

Zeny Pocet | jeho vyznam vyznam neslysel/a Celkem
Zakladni 90 64 26 0 90
'Vyssi odborné 2 1 1 0 2
Stredoskolské 101 80 20 1 101
Vysokoskolské 43 38 5 0 43
Celkem 236 183 52 1 236

Graf 13: Znalost pojmu probiotika — Zeny
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Otazka €. 6.: Kde jste se s pojmem ,,probiotika* setkal/a? (bylo moZné vybrat vice odpovédi)

Tabulka 13: Zdroje znalosti respondentti o probioticich

Dotazani respondenti ve své odpovédi uvedli Pocet odpovédi z toho muzi z toho Zeny
Internet 175 7 168
Lékai/ka 85 3 82
Noviny, Casopisy 74 12 62
Nutri¢ni terapeut/ka 35 2 33
Odborna literatura 104 2 102
Odborné prednasky 55 2 53
Rodina, pratelé, znami 96 10 86
Rozhlas 9 1 8
Socialni sité (Facebook, Instagram, Twitter, a jiné) 191 11 180
Skola 112 4 108
Trenér/ka 10 3 7
TV 129 22 107
Vyzivovy poradce/dkyné 25 2 23
Zamestnani 11 0 11

Graf 14: Zdroje znalosti respondenttl o probioticich
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U této otazky bylo mozné vybrat vice odpovédi. Nejvice respondentti se dozvédélo o probioticich
prostiednictvim socialnich siti (Facebook, Instagram, Twitter, a jiné), odpovéd’ uvedlo cca 71 %
dotazanych. Mezi dal$i vyznamné zdroje informaci fadi respondenti internet s 65 %, TV s 48 %,
Skolu s 41 %. Naopak pouze 3 % odpovédi respondentti uvedlo odpovéd’, ze ziskali informace o
probioticich z rozhlasu ¢i od svého trenéra/ky. Respondenti ve svych odpovéedi rozlisuji dale zda
ziskali informace od vyzivového poradce (9 % odpovédi) ¢i nutri¢niho terapeuta (13 % odpovédi).

Otazka ¢.7.: Znate zdroje probiotik?

Graf 15: Znalost zdroji probiotik — kruhové znazornéni

Znalost zdroju probiotik

Graf 16: Znalost zdroju probiotik — sloupcové znazornéni
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Z celkového poctu 278 respondenti uvedlo 8, Ze nikdy neslySelo pojem ,,probiotika. Na tuto otazku
tudiz odpovidalo pouze 270 dotazanych, z nich 74 % odpovédélo, Ze zna néjaké zdroje probiotik,
zbyla ¢tvrtina nikoliv.

Graf 17: Znalost zdrojt probiotik — dle pohlavi

Relativii Redativni

fetnost v fetnost v
% muzi % Zerny
m Meznam zdroje probiotik 28, 6% 25,1%
m Ano znam zdroje probiotik 71,4% 74,9%

Tabulka 14: Znalost zdroju probiotik dle dosazeného vzdélani — muzi

Muzi Pocet Znam Neznam Celkem
Zakladni 3 2 5
'Vyssi odborné 0 1 1
Stiedoskolské 9 6 3 9
Vysokoskolské 20 16 4 20
Celkem 35 25 10 35
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Graf 18: Znalost zdroju probiotik dle dosazeného vzdélani — muzi
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Tabulka 15: Znalost zdrojt probiotik — Zeny

Graf 19: Znalost zdroju probiotik dle dosazeného vzdélani — zeny
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Zeny Pocet Znam Neznam Celkem
Zakladni 90 62 28 90
Vyssi odborné 2 1 1 2
Stredoskolské 100 74 26 100
'Vysokoskolské 43 39 4 43
Celkem 235 176 59 235
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Otazka ¢. 8.:  Vite, jaky vliv na zdravi ¢lovéka maji probiotika?

Graf 20: Znalost vlivu probiotik na zdravi ¢loveéka

Znalost vilvu probiotik na zdravi Cloveka

4

- Ano, Znam

Me neznam

Na uvedenou otazku odpovédélo celkem 276 respondentd, z toho % respondenti se domnivaji, Ze
znaji vliv probiotik na zdravi ¢loveka.

Otazka €. 9.: PopiSte prosim ve stru¢nosti vliv probiotik na zdravi ¢lovéka:

Tabulka 16: Vliv probiotik na zdravi ¢lovéka dle respondentt

ABSOLUTNI RELATIVNI
CETNOST CETNOST
zlepSeni traveni, spravna funkce stfev, 154 48 %
vstifebavani zivin
zvySuji imunitu organismu, prevence nemoci 61 19 %
uprava stfevni mikrobioty, zdravy mikrobiom, 74 23 %
potlaceni rustu patogent ve sttevech

celkové zlepseni zdravi 10 3%

napomahaji obnovée strevni mikrofléry po ATB 6 2%
lécbe

ovlivituji psychické zdravi (ndlada, dusevni stav, 8 3%
CNS)

chybné odpovéedi 7 2%

Jednalo se o otevienou otazku, u které méli respondenti popsat u¢inek probiotik na zdravi ¢lovéka.
Témet polovina respondentil si spojuje probiotika se zlepSenim ¢i zrychlenim procesu traveni a
rovnéz i vstiebavanim zivin. Rovnéz se respondenti domnivaji, ze podavanim probiotik 1ze docilit
upravy stfevni mikrobioty ¢i celkového mikrobiomu a potlacit pfitomnost patogeni ve stfevech.
Mezi odpovédmi se i objevil, i kdyz nevelkém poctu, vliv probiotik duSevni stav ¢lovéka.
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V dotazniku se objevilo i zcela sedm zcela chybnych odpovédi. Respondenti zaménovali pojem
probiotika s prebiotikami.

Otazka ¢. 10.: Jaké zdroje probiotik konzumujete?

Tabulka 17: Zdroje probiotik, které respondenti konzumuji

ABSOLUTNI RELATIVNI
CETNOST CETNOST

fermentované mlécné vyrobky 185 54 %

fermentované napoje (kombucha) 10 3%

fermentované vlocky 9 2%

fermentova%na zejlemna (’kysa’ne okurky, 104 30 %
kimchi, kysané zeli)

fermentované vyrobky ze soji 10 3%

dopliiky stravy s obsahem probiotik 16 5%

chybné odpoveédi 12 3%

Tato otazka byla rovnéz oteviena a dotazovani méli za ukol uvést, v jaké formé probiotika
konzumuji. Nadpolovi¢ni vétSina uvedla jako preferovany zdroj probiotik fermentované mlécné
vyrobky, z nichz byly nejcastéji uvadény kefiry, acidofilni napoje a jogurty. Téz fermentovana
zelenina se ukazala na zakladé vysledkl velmi oblibena. Naopak fermentované vyrobky ze soji ¢i
dopliiky stravy byly uvadény jen ziidka. I zde se objevily chybné odpovédi.

Tabulka 18: Cetnost konzumace jednotlivych zakysanych mléénych vyrobki

Dotazani respondenti ve své odpovédi uvedli |Pocet odpovédi z toho muzi z toho Zeny
Acidofilni mléko 16 0 16
Podmasli 6 1 5
Kefir 95 8 87
Jogurty 79 7 72
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Graf 21: Cetnost konzumace jednotlivych zakysanych mléénych vyrobki

Relativni Cetnost

Relativni Cetnost

W % muzi v % Zeny
Jogurty 28,0% 42,1%
m Kefir 32,0% 50,9%
m Podmasli 40% 2,9%
9,4%

W Acidofilni migko
B Acidofilni migko  ® Podmasli W Kefir logurty

Otazka ¢. 11.: Jak casto konzumujete zakysané mlééné vyrobky (jogurty, kefiry, acidofilni
mléka, podmasli apod.)?

Graf 22: Cetnost konzumace zakysanych mléénych vyrobka

Cetnost konzumace zakysanych mléénych wroblkd

4.0% 1 1%

4,0%
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m Denné mMNekolikra tydné mlednou tydné g Nekolkra meésgcné mZridka m Mikdy
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Témef polovina do respondentti odpovédélo, ze konzumuje zakysané mlécné vyrobky denné a 41 %
n¢kolikrat tydné. Pouze 11 respondenti, tedy 4 %, zakysané mlé¢né vyrobku nekonzumuyji.

Otazka ¢. 12.: Proc¢ konzumujete zakysané mlécné vyrobky?

Tabulka 19: Diivody konzumace fermentovanych mléénych vyrobkii

DUVODY KONZUMACE ABSOLUTNI RELATIVNI
CETNOST CETNOST
jsou chutné 197 45 %
zdravotni beneflty (Zfirojlvélpnik}l, vitaminu B a 106 24 9
dalSich mineralnich latek)

zdroj bilkovin, soucast sportovniho jidelnicku 55 12 %

jsou cenové dostupné 6 1%

zlepSeni traveni (traV101vol’)tlze, chronicka 31 70,
onemocnéni)

zdroj probiotik 40 9%

kulturni zvyklosti 10 2%

Tato oteviend otazka se zaméfovala na diivody konzumace zakysanych mléénych vyrobku. Jako
nejcastejsi divod konzumace zakysanych mléénych vyrobkd byla uvadéna chut’, pro konzumenty
jsou tedy dilezité predevsim senzorické vlastnosti téchto vyrobki. Z vysledkt je vidét, Ze rovnéz
respondenti dbaji na své zdravi, jelikoz témeér tietina zarazuje kysané mléné vyrobky do svého
jidelni¢ku z ditvodu zdravotnich benefit, které nabizeji.

Otazka ¢. 13.: Proc¢ nekonzumujete zakysané mlééné vyrobky?
Ti, ktefi v predchozi otdzce odpovedéli, Ze zakysané mlécné vyrobky nekonzumuji, uvedli tyto
davody:

- Intolerance laktozy

- Intolerance mlécné bilkoviny

- Veganstvi
Celkove jsem obdrzela pouze 4 odpovédi, tedy pouze 1,1 % respondentil zakysané mlééné vyrobky

nekonzumuje.
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Otazka ¢. 14.: Konzumujete probiotika ve formé dopliika stravy?

Graf 23: Procentudlni rozlozeni respondentl konzumujici dopliiky stravy s obsahem probiotik

Konzumace probiotik ve formeé doplnki stravy

- Ano

- Me

Z obdrzenych odpoveédi (277) vyplyva, ze pouze 16 % dotazanych konzumuje dopliiky stravy s
obsahem probiotik.

Otazka ¢. 15.: Jak ¢asto konzumujete dopliiky stravy s obsahem probiotik?

Graf 24: Cetnost konzumace dopliiki stravy s obsahem probiotik

Jak Casto konzumujete dopliky stravy

2,2%

pDenné  m Nékolkra tydné  w lednou tydné Mekolkra méding m Zfidka



Ti, co u predchozi otazky odpovédéli, ze uzivaji dopliky stravy s obsahem probiotik, méli v této
otazce uvést, jak Casto je zafazuji do svého jidelnicku. 30 % respondentti uvedlo, ze doplnky
s obsahem probiotik konzumuji denné, 20 % nekolikrat tydné a n€kolikrat mésicné. Ziidka dopliky
stravy s obsahem probiotik konzumuje 28 % respondentt.

Otazka ¢. 16.: Zaznamenal/a jste néjaké dopady konzumace probiotik na Vase zdravi?

Graf 25: Vliv konzumace dopliki stravy s obsahem probiotik na zdravotni stav respondentii

Vliv probiotickych dopliki na zdravi

EANC mNe

U této otazky prevazovala odpovéd ,,ano“, tedy ze uzivatelé probiotickych doplikd stravy se
domnivaji, ze zaznamenali n€jaky ucinek probiotik na své zdravi, 22 % uvedlo naopak, Ze nikoliv.

Otazka ¢. 17.: Z jakého diivodu jste se rozhodl/a probiotické dopliiky stravy uZivat?

Tabulka 20: Divody uzivani dopliki stravy s obsahem probiotik

DUVODY UZiVANi ABSOLUTNI RELATIVNI
CETNOST CETNOST
travici obtize (zacpa, péle'n'i zahy, nadymani, ulcerézni 7 550,
kolitida,..)
intolerance lakt6zy/ bilkoviny kravského mléka 1 2%
po 1écbe antibiotiky 11 23 %
posileni imunity 2 4 %
nedostatecny piijem zakysanych mlécnych vyrobktu
(deficit vapniku, bilkovin, vitaminti skupiny B) - 3 6 %
veganska strava, nelibost mlécnych vyrobku
na doporuceni okoli 3 6%
chybné odpovédi 2 4%
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Posledni oteviena otazka cilila na samotné diivody konzumace dopliki stravy s obsahem probiotik.
Nadpolovi¢ni vétSina se rozhodla dopliiky stravy do svého jidelnicku zatradit ze zdravotnich diivoda.
Téz castym divodem byla 1écba antibiotiky.

wewr

Otazka ¢. 18.: Domnivate se, Ze jsou probiotika ve formé dopliki stravy ucinnéjSi nez

ews s We

potraviny s obsahem probiotik (vliv na zdravi, rychlejsi ucinek, vyraznéjsi zmény...)?

Graf 26: Nazor respondentil na uzivani doplikti stravy s obsahem probiotik

Nazorna ucinnost doplika stravy

v Ano, jsou OEnnéjd dopliky sravy = MNe, nejsou OEinngjE

Posledni otazka byla zaméfend na ucinnost doplikt stravy s obsahem probiotik, odpovédelo 229
respondentt, 80 % z nich se domniv4, Ze probiotika ve forme doplitkti stravy nejsou U€innéjsi nez
potraviny s obsahem probiotik. Pétina je opa¢ného nazoru.
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8. Diskuse

Cilem praktické ¢asti bylo zjistit, jaké ma vefejnost povédomi o probioticich a které zdroje
probiotik konzumuji, téZ zda konzumuji dopliiky stravy s obsahem probiotik a jaky maji postoj
k jejich ucinnosti. Toto dotaznikové Setfeni bylo provedeno u obou pohlavi a zcastnili se jedinci
vSech veékovych skupin.

Hned v tivodu jsem se respondent dotazala na jejich zdravotni stav, konkrétné me zajimalo,
zda trpi obtizemi s trdvenim. Ukazalo se, Zze 40 % respondentl pocituje ¢asto nebo obcas obtize
s travenim. Pouze 13 % odpovédélo, Ze nikoliv. Travicimi problémy trpi nejcastéji jedinci mladsich
18 let a téz ve veku 19-30 let. Nicméné mohlo dojit ke zkresleni vysledkt kvili pocetnému
zastoupeni respondentl, tyto dvé skupiny jsou v mém dotaznikovém Setfeni totiz zastoupeny v
nejvetsim poctu.

Travici obtize mohu mit rizné pfic¢iny. Divodem muze byt nedostate¢né informovanosti
ohledné zdravého stravovani. Obecné tyto dietni chyby nejsou neobvyklé. Travici obtize mohou byt
zpisobené nedostate¢nym piijmem vlakniny (zelenina, ovoce, lusténiny, celozrnné vyrobky, spod.),
nebo naopak nadmérnym piijmem vlékniny ¢i bilkovin. Doporuceny piijem vlakniny pro zdravého
jedince se pohybuje v rozmezi 25-30 g/ den, pro nekteré jedince je problematické toto mnozstvi za
den pfijmout, naopak piiznivci alternativnich smérd stravovani, ktefi konzumuji pfevazné rostlinné
potraviny, mohou trpét jeji nadbytkem. Nadmérna konzumace bilkovin mize téz zptsobit travici
obtize v podobé nadymani, proto je vhodné jejich pfijem drzet v rozmezi 0,8-1 g/ kg/ den pro
pramérného jedince. V dnesni dobé, kdy jsou velmi popularni proteinové prasky ¢i potraviny
s ptidavkem bilkovin, je velmi snadné jejich piijem piekrocit a trpét jejich nadbytkem. Samoziejmée
se nabizi 1 moznost, Ze travici obtiZze jsou zplsobeny n¢jaka chronicka onemocnéni, jako jsou
napiiklad ulcerdzni kolitida, Crohnova choroba ¢i néjaké alergie a intolerance, naptiklad na laktozu
¢i bilkovinu kravského mléka.

Nasledné jsem se respondentt ptala, zda se s pojmem ,,probiotika“ nékdy setkali a ptipadné,
v jaké souvislosti. Piekvapivé 69 % respondentt tvrdilo, Ze se s pojmem probiotika setkali a znaji
jeho vyznam. Dal$i pocetnou skupinu tvorili ti, ktefi sice o probioticich slyseli, ale neznaji jejich
vyznam. Pouze 3 % dotazovanych se s pojmem nikdy nesetkali. Tuto skupinu zastupovali jedinci jak
z mladsich vrstev obyvatelstva, tedy z vékové skupiny “mén¢ nez 18 let”, tak i starSich zahrnujici
vekové kategorie 19-30 let, 51-65 let a rovnéz 65 let a vyse let. Jako primarni zdroj informaci o
probioticich pievazovaly se 71 % socialni sit¢ (Facebook, Instagram, Twitter) a se 65 % internet, coz
je kvtli v dnesni dobé celkem pochopitelné. Vétsina lidi, obzvlasté z mladsich veékovych kategorii,
si vyhledava informace na internetu a je 1 aktivnimi uzivateli socialnich siti. Otazka je, zda informace
sdilené na téchto platformach jsou pravdivé a jsou ptridavany opravdovymi experty z oboru, a ne
laiky. Jsem si jistd, Ze odborné ptrednasky ¢i odborna literatura nabizeji mnohem kvalitnéjsi
informace, které jsou ovéfené a schvalené odborniky. BohuzZel odbornou literaturu jako zdroj
informaci uvedlo pouze 38 % respondentti a odborné prednasky 20 % respondent.

Dalsi otazka se uz vénovala probiotiklim a jejich vlivu na zdravi cloveéka. I pres prevazujici
pocet kladnych odpovédi u predchozich otazek, které zjistovaly znalost pojmu probiotika, nasli se i
respondenti, ktefi tuto otdzku zodpovédéli chybné. Zaménovali pojem probiotika s prebiotiky.
Nicméné pievazovali ti, ktefi si jejich G¢inky na lidské zdravi vysvétlovali spravné. Respondenti si
probiotika spojuji predevsim se zlepSenim traveni a posilenim spravné funkce strev. Dalsi velmi Casta
odpoved se tykala Gpravy stievni mikrobioty. 23 % lidi se domniva, ze uzivéani probiotik ovliviiuje
nas mikrobiom, podporuje jeho spravné slozeni a potlacuje rist patogennich bakterii ve stfevech.
Mén¢ casté odpovédi se tykaly vlivu probiotik na imunitni systém a mozné funkce probiotik jako
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prevence onemocnéni. Je pochopitelné, Ze vefejnost si probiotika s témito funkcemi spojuje, jelikoz
média Casto probiotika prezentuji jako moznou 1é¢bu pii travicich obtizich, naopak ztidka hovoii o
jejich vlivu na imunitu, psychiku ¢i o jejich mozném vyuziti pfi 1é¢bé obezity a dalSich chronickych
onemocnénti.

Nasledné jsem respondenty pozadala o vypsani zdroju probiotik, které konzumuji. Ze 75 %
respondentti, kteti odpovédeli v pfedchozi otazce, Ze zdroje probiotik znaji, jich pouze 3 %
odpovédelo chybné. Nejcastéji respondenti uvadéli spravné fermentované mlécné vyrobky, a to
predevsim kefir, jogurty a acidofilni mléka. Tuto odpoveéd’ jsem ocekavala, o probioticich se
nejcasteji mluvi v souvislosti s konzumaci fermentovanych mléénych vyrobk, a i jejich konzumace
se doporucuje. Hned druha nejcastéjsi odpovéd smeétovala k fermentované zelenin€, z nichz
pfevazovala konzumace kysaného zeli a kysanych okurek, které v Ceské republice patii mezi
oblibené pokrmy. Nicméné nékteti respondenti uvedli i kimchi, smes kvasené zeleniny ptivodem
z Korei, jehoz konzumace neni u nas jesté tak rozsifena. Dalsi zdroje probiotik, které respondenti
uvedli, byly fermentované vyrobky ze s¢ji, dopliky stravy s obsahem probiotik a fermentované
vlo¢ky. Fermentované vlo¢ky jsou pokrm pochazejici ze Svycarska, tam je znam pod nidzvem
“Bircher muesli”, jedna se o sm¢s vlo¢ek, vody a kefiru v poméru 1:1, ktera se necha pfes noc
fermentovat za pokojové teploty. Nasledné se ptidava ovoce, ofisky, seminka apod. Tento pokrm je
velmi obliben u pfiznivel zdravé stravy. Divodem, pro¢ respondenti tyto zdroje probiotik uvadéli
méné &asto mize byt jednak, ze v CR nejsou tak oblibené, jednak nizké povédomi o tom, Ze tyto
potraviny jsou rovnéz zdrojem probiotik nebo zZe se pii jejich vyrobé uzivaji probiotické bakterie.

Dalsi ¢ast otazek se zaméfila na konzumaci fermentovanych mléénych vyrobku. Co se tyka
Cetnosti konzumace fermentovanych mlécnych vyrobkl, 44 % respondentii odpovédélo, ze je
konzumuje denné a 42 % nékolikrat do tydne. Ti, co odpovédeli, ze konzumuji fermentované mlécné
vyrobky ziidka ¢i viibec, byli v mensing. Tito lidé byli vegani Ci trpéli intoleranci laktozy ¢i bilkoviny
kravského mléka. Naopak nejcastéjsi divody konzumace fermentovanych mlécnych vyrobkia byly
jejich senzorické vlastnosti, zdravotni benefity (zdroj vapniku, vitaminu B a dal§ich mineralnich
latek) a také kvuli jejich vysokému obsahu bilkovin, v mensi miie i z divodu obsahu probiotik.
Nicméné drtivd vétSina je konzumuje, protoze jim chutnaji. Odpovédi tykajici se zdravotnich
benefitt byly v mensSing.

Posledni cast dotazniku byla zamétena na dopliiky stravy s obsahem probiotik. Prvni otazka
respondenty rozdélila na 2 skupiny. Prvni skupinou byli ti, co tyto dopliiky stravy s obsahem
probiotik uzivaji druhou skupinou ti, co ne. 84 % dopliiky stravy s obsahem probiotik nekonzumuji,
nicméngé i této skupiny jsem se v zavéru dotazniku ptala, zda si mysli, ze jejich G¢innost je vyssi nez
potravin s obsahem probiotik. Vysledek mé ponékud prekvapil, i kdyZ jsou dnes Casto probiotika
propagovana na socidlnich siti jako dopln€k pro zlepSeni traveni a téz media jim piisuzuji fadu
pozitivnich vlastnosti, 80 % respondentti odpovédelo, Ze nikoliv. Presto se nasli jedinci, ktefi doplnky
stravy s obsahem probiotik vyuzivaji. Jednalo se zejména o zastupce vékové kategorie 19-30 let.
Této skupiny respondenti jsem se dotazala jesté na par doplnujicich otazek. Prvni otazka se tykala
cetnosti konzumace téchto dopliiki, tedy jak Casto respondenti tyto dopliky uZzivaji. Pfi jejich uzivani
je totiz dulezita jejich pravidelna frekvence, nejlépe je konzumovat probiotika na denni bazi, aby
jejich efekt na lidské zdravi byl znatelny. Bohuzel takto ¢ini pouze 30 % respondentl, 28 %
respondentt jej konzumuje ziidka a 19 % né€kolikrat do tydne ¢i mésicné.

V tomto sméru by bylo vhodné Sirokou vefejnost lépe edukovat o pravidelném uZzivani
doplnka stravy s obsahem probiotik. Jak uz jsem zminovala vySe, je nutné konzumovat probiotika
pravidelné, nejlépe denné, aby byla ucinna. Presto v nasledujici otdzce vétSina respondenti,
konkrétné 78 % respondent(, tvrdila, ze konzumace dopliikii stravy s obsahem probiotik méla na
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jejich na zdravi pozitivni vliv. Zde nejde vyvozovat zadné velké zavéry, jelikoz zdravi respondentt
nemuselo byt ovlivnéno pouze konzumaci probiotik, ale také celkovou tpravou jidelnicku (Castéjsi
konzumace ovoce a zeleniny, zafazeni potravin s vétSim obsahem vlakniny, omezeni tu¢nych jidel
apod.). TakZe v tomto sméru mohly byt vysledky zkresleny. V posledni otazce jsem se ptala, co vedlo
respondenty k zatazeni doplikt stravy s obsahem probiotik do svého jidelnicku. Drtiva vétsina se
rozhodla doplitkky konzumovat z diivodu travicich obtizich ¢i pro obnovu stfevni mikroflory po
antibiotické 1é¢bé. Méné frekventované odpovédi byly laktdézova intolerance, posileni imunity a
nizkéd konzumace fermentovanych mléénych vyrobkd.
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9. Zavér

Zkoumani probiotik a celkového slozeni mikrobiomu nabyva v poslednich letech na
popularité. Se vzrustajici incidenci onemocnéni spojenych se stfevni dysbiézou rovnéz stoupa snaha
o jeji napravu. Tato oblast ¢itd ¢im dal tim vice pfiznivel odborné vetejnosti, ktefi se zabyvaji
studiem moznych vlivil sttevni mikrobioty na nase fyzické, ale i psychické zdravi. Novym smérem
je aplikace probiotickych kultur, jedna se o formu biologické 1é¢by, které ma zatim spiSe doplikovy
charakter. Nicmén¢ jeji uplatnéni v oblastech mediciny stale vzriista a v souc¢asné dobé je probioticka
1é¢ba aktivné zkoumana. Jako dal§i vhodny zptisob ovlivnéni stfevni mikrobioty se jevi fekalni
transplantace, kterd spoc¢iva v prenosu stolice zdravych darci jedincim se zdravotnimi obtizemi. V
soucasné dob¢ vznikaji i ,,banky stolic”, kam zdravy jedinci odevzdavaji vzorky svych zdravych
stolic a n¢kde jsou i penézné ohodnoceni.

Teoreticka ¢ast reflektuje posledni poznatky a studie lidského mikrobiomu, jeho vlivu na nas§
organismus a téz popisuje nejcasteji vyuzivané mikroorganismy, které vykazuji probiotické ucinky.
Pomérné rozsahla ¢ast prace se vénuje moznému vlivu probiotik na etiologii riznych onemocnéni,
jejich terapeutickému vyuziti pfi jejich [éCbé a jejich podéavani jako formé prevence. Zahrnuty jsou i
zdroje probiotik.

Prakticka cast prace se skladala z prizkumu, jehoz cilem bylo zjistit, jaké ma Siroka vefejnost
poveédomi o probioticich. Prizkumu se zac¢astnilo 278 respondentd. Ackoli probiotika jsou pomérné
nova a neprozkoumana oblast, fada respondentli ma dostatecné znalosti o probioticich a jejich
zdrojich. Nicméné objevily se i nespravné odpovédi. Pfedmétem nedorozumeéni byla predevsim
zameéna probiotik za prebiotika.

V préci jsou popisovany i zdroje probiotik, jejich rizné podoby a doporuceni k jejich
konzumaci. Dotazovani uvadéji, Ze nejcastéji uzivaji probiotika ve formé fermentovanych mléénych
vyrobkll, méné Casto byla uvadéna fermentovana zelenina ¢i kombucha. Je otazka, zda respondenti
uvadéli fermentované mlééné vyrobky z diivodu senzorickych preferenci ¢i nejsou obeznameni
s vyskytem probiotik i v dalSich potravinach. V tomto sméru bych navrhovala edukovat vefejnost o
moznych dalSich zdrojich probiotik.

Téz by bylo vhodné informovat verejnost o vybéru probiotickych potravin, jejich slozeni a
v neposledni fadé pravidelné konzumaci. Nabidka zdrojii probiotik je pomémé rozmanita. Mezi
nejzndméejsi zdroje probiotik patii zejména fermentované mlécné vyrobky, a to piedevsim kefiry,
jogurty ¢i acidofilni mléka. Nicméné na trhu nalezneme i dal§i zdroje v podobé fermentované
zeleniny, fermentovanych sdjovych vyrobki, a dokonce i fermentované napoje. Nicméné zde vycet
zdrojti probiotik nekonci. Jako zdroj probiotik 1ze rovnéz vyuzit dopliiky stravy s obsahem probiotik,
které jsou bézné k dostani v 1ékarnach. Dopliiky stravy s obsahem probiotik maji sice pozitivni vliv
na naSe zdravi a vykazuji nckteré zdravotni benefity, nicméné vétSina publikovanych studii se
zaméfuje na Cast populace se specifickymi zdravotnimi problémy, u kterych ¢asto neni ani mozné
pfijimat probiotika v jiné form¢ nez dopliikii stravy, a proto jsou vysledky tak pfiznivé. Pro zdravého
jedince je dostacujici konzumace probiotik jako soucast potravin. Jejich ucinek je srovnatelny
s probiotiky formou dopliikd stravy. Bylo by dobré o dopliicich stravy vefejnost 1épe edukovat,
vysvétlit jim jejich benefity i mozna rizika, vymezit, pro koho jsou piinosna a v jakych ptipadech je
jejich konzumace zbyte¢na. Vyplatilo by se téZ apelovat na jejich pravidelnou konzumaci, bez které
nebudou probiotické dopliky mit az tak vyznamny vliv na nas organismus.

Se soucasnym zaméfenim na prevenci nemoci a hledani optimalniho zdravi ve vSech
veékovych kategoriich je potencial probiotického trhu obrovsky, nicméné bylo by vhodné, aby
zdravotnici, 1ékarnici ¢i zastupci nelékarskych obori méli o probioticich povédomi a byli schopni
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vysvétlit vefejnosti, jaké je jejich mozné terapeutické vyuziti pii 1é¢bé onemocnéni, tak jejich
pozitivni u€inky na zdravi, které piinaSeji. S ptibyvajicimi dopliky stravy s obsahem probiotik totiz
také roste mnozstvi dezinformaci a nepodlozenych faktd o jejich konzumaci a schopnostech
ovlivnéni lidského zdravi.
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Prilohy

Ptiloha ¢. 1
Dotaznik k praktické ¢asti

Dobry den,

Jmenuji se Tereza Hondlikova a jsem studentkou 3. ro¢niku oboru Nutricni terapeut 1. 1ékarské
fakulty UK. Rada bych Vas pozadala o vyplnéni svého dotazniku, jehoz cilem je zjistit, jaké ma
vetejnost povédomi o probioticich. Dotaznik je zcela anonymni a Vase odpovédi budou vyuzity
pouze pro ucely mé bakalaiské prace.

V dotazniku jsou otazky uzaviené a oteviené (nutno vepsat odpoveéd’). Mozné je vybrat pouze jednu
odpovéd’, pokud neni uvedeno jinak.

Predem dékuji za vyplnéni
Tereza Hondlikova

1. Jaké je VaSe pohlavi?
e Muz
e Zena

2. Kolik je Vam let?
e Ménénez 18 let

e 19-30Ilet
e 31-501let
e 51-651let

e 06 letavyse

3. Jaké je Vase nejvyssi ukoncené vzdélani?
e Zéakladni
e Stiedoskolské
e Vyssi odborné
e Vysokoskolské

4. Trpite obtizemi s travenim?

o Casto

e Obcas
o Ziidka
e Nikdy

5. Znate pojem probiotika?
* Ano aznam i jeho vyznam
¢ Ano, ale neznam jeho vyznam
e Nikdy jsem ho neslysel/a

6. Kde jste se s pojmem ,,probiotika* setkal/a (Ize vybrat vice odpovédi)?
e TV
e Socialni sité (Facebook, Instagram, Twitter, a jiné)
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

e Internet

e Rozhlas

e Oborna literatura

e Noviny, ¢asopisy, jina tist€énad média
e Odborné prednasky

o Skola

e Zaméstnani

¢ Rodina, pratelé, znami

e Vas lékai/ka ¢i

e Nutri¢ni terapeut/ka

e Vyzivovy poradce/kyné,
e Trenér/ka

Znate zdroje probiotik?
e Ano
* Ne

Vite, jaky vliv na zdravi ¢lovéka maji probiotika?
e Ano
e Ne

PopiSte prosim ve struc¢nosti vliv probiotik na zdravi ¢lovéka:
Jaké zdroje probiotik konzumujete?

Jak casto konzumujete zakysané mlééné vyrobky (jogurty, kefiry, acidofilni mléka,
podmasli apod.)?

e Nikdy

e Denné

e Neckolikrat tydné

e Jednou tydné

e Neckolikrat mési¢né

e Ziidka

Proc¢ konzumujete zakysané mlééné vyrobky?
Pro¢ nekonzumujete zakysané mlécéné vyrobky?

Konzumujete probiotika ve formé dopliiku stravy?
e Ano
e Ne

Jak ¢asto konzumujete dopliiky stravy s obsahem probiotik?
e Denné
e Nekolikrat tydné
e Jednou tydné
e Nekolikrat mési¢né
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o Ztidka

16. Zaznamenal/a jste néjaké dopady konzumace probiotik na Vase zdravi?
e Ano
e Ne

17. Z jakého diivodu jste se rozhodl/a probiotické dopliiky stravy uZzivat?

18. Domnivate se, Ze jsou probiotika ve formé dopliiku stravy u¢innéjsi nez potraviny s
obsahem probiotik (vliv na zdravi, rychlejsi ucinek, vyraznéjsi zménys, ...)?
e Ano
* Ne
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