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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Tato prace popisuje a charakterizuje jednotlivéilgddaviciho Ustroji a jejich funkce. Za-

byvéa se porry v travicim traktu fi jeho spravné funkci afppatologickych stavech.

DalSic¢ast je zarrena na charakteristiku bakterii gi€ho kvaseni. Jsou zde popsany jejich

morfologické a fyziologické znaky a jejich vyskyt.

V posledni¢ast se zabyva viastnostmi probiotickych bakteipiBuje jejich dinek na tra-
vici systéntloveéka. Dale se zabyva pozadavky na probiotika a fgktderé ovliviuiji jejich
acinky.

Klicova slova: probiotika, prebiotika, nilgé bakterie, travici astroji

ABSTRACT

Abstrakt ve sgtovém jazyce
This assay is elaborated as a review.

The properties of probiotics are described in Wusk with focus on their chemical struc-
ture, natural occurrence, production and theiriegibns. The human digestiggstem and

its normal and pathological functions are explainedother parts lactic acid bacteria and
their morphological and physiologicaharacteristics are described. Relationship among

human gastrointestinal system, probiotics anddamtid bacteria is also described.

Keywords: probiotics, prebiotics, lactic acid baigtegastrointestinal system
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UvoD

Spravné traveni je nezbytnynieppokladem dobrého zdravi. Bez dobré funkce ttawici
traktu (traveni a véebavani) neni ani ta nejlépe vyvazena strava gsidi €lo optimalni.
Zakladni funkci traviciho traktu je zabezpai traveni a vigbavani Zivin. Velky vyznam
ma mikroflora, ktera fsobi gedevsim v tlustém . Strevni mikroflora zajisuje sprav-
ny prabéh traveni (zlepsuji pohyblivostist, prokrveni), zlepSuje traveni bilkovin a produ-
kuje rekteré vitaminyrady B a vitamin K. Dale maifznivy viiv na vstebavani mineralnich
latek nap. vapniku, stimuluje imunitni svni systém a pomaha pdtevat pivodce

prajmovych onemocEni (bariérovy efekt).

Potraviny, které  pravidelné konzumaci oviilwji zdravotni stav se nazyvaji ,fuéikd po-
traviny“. A praw problematika tzv. ,funknich potravin“ je v sokasnosti hitem v oblasti
lidské vyZivy. V posledni dabroste obliba potravin s probiotickymi kulturamroBiotické
kultury jsou mikroorganismy dodavané do lidskéhgamismu v potravinach nebo jako po-
travinové dopiky, kde pak piznive ovliviuji ¢innost stevni mikroflory. Tyto mikroorga-
nismy maji zvladt velky vyznam nafiklad u kojenych &i, kde misobi jako pirozena

ochrana ped stevnimi infekcemi.
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1 TRAVICIi SOUSTAVA CLOV EKA

Tréavici, nebo gastrointestinalni trakt (GlTjefdstavuje systém, ktery zd@jige pijem a
zpracovani latek energeticky bohatych a latek aljgath zakladni stavebni sgasti orga-

nismu. [10]

Z dutiny traviciho traktu se rozloZené latkyresidvaji do dlesnych tekutin. V$ebavani do
vnitiniho prostedi organismu zajiije u vysSich Zivéicha stna traviciho traktu. To co je
prijimano do GIT je obvykle ozravano jako potrava. Potrava se sklada ze sloZednarg
kych a anorganickych. Organické sloZky obsahujigjanismem vyuZitelnou chemickou
energii. Blo je miZze vyuZit i jako stavebnich slozek a nazyvaji segi VétSina Zivin je
nejdrive rozlozena na zakladni stavebni jednotky a teprnse mohou visgbavat dodnich
tekutin. [10]

GIT kond tyto hlavni druhginnosti: mechanicky a chemicky rozklada potravuaveni,
zabezpeuje prestup vybranych latek &tou GIT — vstebavani. Potrava séijpma narazo-
vé, GIT ji ve svych jednotlivych oddilech skladuj@astupi piredava k dalSimu zpracovani,
tak je vstebavani jejicitasti rozloZzeno na delSi dobu. ProtozmatGIT gichazi do roz-
sahlého kontaktu siznymi latkami ze zevniho prdetli, musi ped rékterymi z nich GIT
organismus chranit. Kroénmechanickych a chemickych vilastnosti tomu pomayiasini

imunitni systém. [10]

1.1 Velikost bakterialniho osidleni GIT

V Ustech je bakterii velké mnoZstvi a naopak wijise jiz prakticky Zadné nevyskytuiji.
V Zaludku je jejich mnoZstvi redukovano &ma nulu gsobenim kyseliny chlorovodikové.
Bézre se uvadi, Ze v tenkémistu se bakterie také nevyskytujiepto jiz v jeho ptate:-
nich partiich bylo nalezeno v mm0 - 10° a tento pdet abnormalé stoupa pes 167 na
zasatku k 10" na konci tlustého Btva. V GIT je celkovy peet bakterii ¥t3i, neZ poet
burgk v celém &le. To samoizjme souvisi s rychlosti pasazégusnym oddilem a stugpm

koncentrace chymu (traveniny). [10]

1.2 Dutina Ustni

Travici trakt za&ina dutinou Ustni. Ta se sklada z viastni dutirtyils Fedsig, oddlené

celistnimi oblouky se zuby. Spodina dutiny Ustnijerena jazykem a svaly, které jazyk
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ovladaji. Shora dutinu Gstni omezuje tvrdé &keé patro, které ji odsuji od dutiny nosni.

Do dutiny Ustni usti vyvody slinnych 2I4z. [12]

1.2.1 Zuby

Lidsky chrup vznika ve dvou generacich @uBuby d@asnécili mlée¢né rostou od Sestého
meésice po narozeni do dvou let. Celkem je jich 2@a%dé polovia horni i dolnicelisti 2
fezaky, 1 S@idk a 2 stoliky. Zuby stélé rostou od 6 do 30 let. Celkem ja f2, v kazdé
polovirg horni i dolnicelisti jsou 2rezaky, 1 Sk, 2 zubyitenove a 3 staiky. [4]

1.2.2 Jazyk

Jazyk je svalovy, sliznici pokryty organ na speédiatiny Ustni. Pomoci svych sugé spo-
jen s dolnicelisti, jazylkou, nikkym patrem a ghou hitanu. Na jazyku rozeznavame o
jazyka, coz je zadriidst obracena dozadu do hltanéloTjazyka pokréuje jako hlavniast
organu z kéene dopedu a pi zavwenych Ustech je dpno o patro. Hrot jazyka je zUzena,
volné pohybliva gednicast jazyka, ve kterolb jazyka gechazi. Poslediisti jazyka je
hrbet jazyka. [4]

Na sliznici jazyka se nachazi receptory chuti, ktse nazyvaji chiové poharky. Jazyk ro-
zeznav&tyii hlavni chuti: sladkou, htiou, slanou a kyselou. Kazdy dlowy poharek mize
vhnimat vSechnytyii hlavni chuti a jejich kombinace. Navic kyselostraaji i volnd nervova
zakorteni ve sliznici celé dutiny Ustni. Zakladni kvaliyuti jsou lIépe vnimany v &ité casti
jazyka. Sladkost na hrotu jazyka, slanostiedp po stranach jazyka, ikost vzadu na

hibetu jazyka a kyselost nadmich stranachibetu jazyka. [5]

1.2.3 Slinné Zlazy

Slinné Zlazy jsoketné Zlazy s vyvody do dutiny Ustni. Jejich prodakinazyva slina. Slinné
Zlazy se dlii na zlazy piusni, podelistni a podjazykové. Jejich sekret jedhtidky serosni,
nebo hlenovity mucinosni. Serosni sloZzka obsahojyre, ktery &pi Skroby. Hlenovita

mucinosni sloZkafjpravuje sousto pro polknutiéni jeho povrch hladkym. [4]

Primérne se za den tud asi 2 litry slin s piblizné neutralnim pH. Sliny obsahuji cca 99,4 %
vody, organické latky (mucimg-amylazu, lysozym, imunoglobulin A) a anorganickéky
(H20, HCO, I', K*, CI, N&, C&", fosfaty, mala mnozstviiznych dalSich) [17]
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1.2.4 Mandle patrova

Mandle patrova je lymfaticky organ ovéalného tvaMandle je jeden z orgénsystému
obrany organismu. Tim, Ze je v ndiststupu potravy a také v miskudy prochazi velka
¢ast vdechovaného vzduchu, zpiedkovava bezprosdni odpowd na cizorodé latky a

na infekéni antigeny, to znamena, Ze zpieskovava obrannou reakci s tvorbou protilatek.

[4]

1.2.5 Mikrofléra dutiny astni

Do porodu je dutina uUstni sterilnighem porodu se kontaminuje vaginalni gewhi mik-
roflérou matky. Osidlovani dutiny Ustni v prvniahed¢h po porodu je prakticky nezavislé na
potraw. Do praezani ddéasnych zub zistava ustni mikroflora prakticky stejn&elRazuje

Vv ni Streptococcus salivarium, Staphylococcus epidesnidorynebacterium pseudodiph-
thericum a Streptococcus mutamile laktobocily, leptotrichie, aktinomycety a nadia,
velké mnoZstvi anaerobnich bakterii, kvasinky r@ndidaa oralni protozoa. Tyto mik-
roorganismy jsou iftomny na povrchu zuh v tzv. zubnim mikrobialnim povlaku, jehoz
kvalitativni sloZeni zavisi zejména na lokalizaduting Ustni. Kolonizuji povrch ustni sliz-
nice a objevuji se ve slindchelem dalSiho Zivota se mikroflora dutiny astni vyegizne-
meéni, je stabilizovana a podili se na obranyschoprisshi sliznice uci jinym, patogennim
mikroorganismim. K podstatné zéme¢ ustni mikroflory dochazi aziplpiné ztré¢ zuhi,
kdy se pomnoZujeStreptococcus salivariusCelkové mnozstvi mikroorganismu bez-
zubych osob (a bez zubnich protéz) se snizi az% j@jich predchoziho p&u. Paet mik-
robialnich drufi prokazovanych v dutindstni neustale vésta. V roce 1979 bylo znamo
v duting Ustni asi 60 druhmikroorganisn, v roce 1988 bylo znamo jiz vice nez 200 druh
[15]

1.2.6 Vybrané chorobné projevy v dutiné astni

1.2.6.1 Choroby zulk

Zubni kaz je vyvolan bakteriemi, které na povrchbw vytvaeji vrstvu plak a pod ni t¥o
organické kyseliny o tak nizkém pH, Ze dojde k u8eni skloviny. Paradontopatieisp-
buje postupny Ustup dasni, obnazovarkkra hornich¢asti kdeni zuhi. Pogipad se

vytvareji choroby, jdouci podél zubu do hloubky. [2]
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1.2.6.2 Nadory

Nadory rfi, jazyka a dalSich povrchovych tkani dutiny Ustifigke karcinonim, které se
zpodatku jevi jako nehojici sefed. MiZe byt i vidt postizeni lymfatickych uzlin. Velice

castou picinou je kouteni, zejména v kombinaci s pitim alkoholu. [2]

1.2.6.3 Angina

Angina je za& krénich mandli. Pojmenovavame tak jakykoliv &diny proces v této loka-
lizaci. Klasicka streptokokova angina je vyvolghhemolytickym streptokokenS{repto-
coccus pyogengsktery je zpravidla citlivy na penicilin. Podobjgai angina vyvolana pne-
umokokem $treptococcus pneumon)aédnginu vSak mize vyvolatrada dalSich bakterii,
nekteré G+ tyinky (nag. pavodce zaskrtu -€orynebacterium diphterige G- koky (go-

nokok —Neisseria gonorrhoeaaneningokok -Neisseria meningitid)s kvasinky a plisé

[2]

1.2.6.4 Lithidsa

Ve vyvodech slinnych Zlaziwvie dojit ke tvorl kaménku. R jidle pak Zlaza ot a ztvrd-
ne. [2]

1.3 Hiltan

Dutina Ustni pechazi v hitan, coz je svalnaty organ, kteryriirgatravici trubice. Je téz
souwasti dychaci soustavy a podili se na tearuku. Je dlouhy 12 - 14 cm. MA tasti:

nosni (nosohltan), astni a hrtanovou. [12]

Nosnicast je nejprostogsi. Ve sliznici klenby nosohltanu je nakupeninanfigtické tkas
hitanova mandle. V imi s&né nosohltanu je Gsti Eustachovy trubice. Ustsit je vysoka
asi 6 cm. Dofedu se otvira do dutiny Ustni, resp. kéeko jazyka. Hrtanovéast se nahle

zuzuje az na 1,5 cm. [2]

1.3.1 Stavba s€n hltanu

Stavba sin hitanu odpovida obecné stavien travici trubice. Sliznice hltanu jézova,
krytd mnohovrstevnym dlazdicovym epitelem a v héésti nosohltanu epitelem vieglym

fasinkovym. Ve slizé&nim vazivu jsou uztky lymfatické tkas. Podsliznini vazivo hitanu
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obsahuje roztrouSené lymfatické uzliky a dale Zilleterg, bohatSi na i@chodu v jicen.

Svalovina hltanu jeifitné pruhovana. [4]

1.3.2 Choroby hltanu

1.3.2.1 Adenoidni vegetace

Adenoidni vegetace vznika zbgtim nosohltanové mandle. Jeji projevy jsou v obldst
chaci a travici soustavy. V oblasti dychaci soystanemo#uje dychani nosem a zvySuje
¢etnost infekci hornich cest dychacich. V oblagiviti soustavy naruSuje odkapavajici hnis

traveni a u kojencje znemo#ovano dychaniip piti. [2]

1.4 Jicen

Jicen pedstavuje 23 - 28 cm dlouhou trubici, vedouci oddeohltanu do Zaludku. Z&du
na zad je oplosly. Primeérné je jicen 1,5 cm Siroky,ippolykani se mize roztahnout az na
3,5 cm. Jsou naém ftii fyziologick& zUzZeni. Tato zUZena mista, zejmémaip jsou nejvice
poleptana v fipack poziti kyselin nebo louh Prichod tvrdSiho soustaetim zGzenim vede

k podrazéni branice a vzniku klonickéré&e - Skytavky. [2]

1.4.1 Sténa jicnu

Na vnittnim povrchu je sliznice s mnohovrstevnatym dlazdioo epitelem a slizgnimi
Zlazkami. Podslizgni vrstva je siind tidkého vaziva, coZz umdadje jeho rozspvani i
praichodu sousta. Svalovina je r@&nmohutnd, v hornéasti jicnu je picné pruhovana a
prechézi ve svalovinu hladkou. Polykani sousta péoléntech fazich. Red a za soustem

béZi po jicnu dal faze stahu, okolo sousta faze relaxa¢estgji se uplatuje i vdha sousta.

[2]

1.4.2 Choroby jicnu

Vzhledem k vodu dychaci soustavy jako vychlipky soustavy trBjgou mozné patolo-
gické komunikace mezi jicnem a dychaci trubi¢i.pg@raréni jicnu (nap. polykanim tvrdé-
ho nebo ostréhorpdn&tu) mize dojit k péniku infekce daridkého vaziva, coz je stav bez-
prostedre ohroZujici Zivot a velmi obtiZnécitelny. Je zndmo i vrozené cliyti jicnu, které

byva v posledni dablsgEsre feSeno fenesenim Usekuisva na odpovidajici misto. [2]
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1.5 Zaludek
Zaludek se rozklada v horni polo¥idutiny idni pod jatry a branici, vice vievo. [2]

Zaludek navazuje na jicen jako népadozsteny Gsek travici trubice. Méa tvar zahnutého
vaku. Rechod jicnu v Zaludek se nazy&slo a pechod Zaludku do dvanactniku se nazyva
vratnik. [4]

Velikost Zaludku je variabilni. U prazdného Zaludhni délka kolem 25 cm. Hmotnost Za-
ludku je asi 130 g. Roz¥ry se z¢tSuji unerné naplni. Objem Zaludku individuarkolisa,
pramerné ¢ini asi 1 litr. U novorozence je Zaludek velmi m@glka kolem 5 cm, maximalni
itka 3 cm, objem 20 - 40 &n Objem je po dvou tydnech Zivota dvojnasobny,lpooce
Zivota 300 crma od 6 let 1 litr. [4]

1.5.1 Stavba sény zaludku

Steny Zaludku maji stavbu veyiech vrstvach, typickych pro travici trubici ob&c8kladaji
se ze sliznice s mnozstvim Zalddieh Zlazek, z podslizeniho vaziva, svalové vrstvy a

serosniho poviaku. [4]

Sliznice je na Zivém Zaludku oranZoservena. Z&ina ucesla ostrou klikatou hranici proti
swtlejSi sliznici jicnu a kodi vratnikem. Na povrchu sliznice je ochranny hida. mrtvém
je sliznice Zaludku bled4 a natravena Zatndeétavou. Na sliznici jsodasy, na pedni a
zadni stra#é Zaludku giovité a po bocich podélné. Podétady tvdi drahu okesla k vrat-
niku a umo#uji pratok tekutin prazdnym Zaludkem ($eglini a zadni 8hou na sebefjo-
Zenou) nebo Zaludkem naghym tuzSim obsahem. Podslémii vazivo Zaludku je v Zalud-
ku ridké a umoituje posouvani sliznicefizmenach napla a gi pohybech Zaludku. obsahu-

je si€ cév krevnich a miznich a nervové pléteBvalovina Zaludku je hladka. [4]

1.5.2 Tvar zaludku

Tvar Zaludku je prosgnlivy individuélre, jakoZz i podle mnoZstvi na@ma polohy &la. Rozli-
3uji se dva typické tvary. Zaludek hakovity ma tpé@mene J, s typickou sestupnou a vze-
stupnoucasti. Zaludek tvaru Byho rohu je Sikmo uloZen a plynule se zuZuje. Hildvar
Zaludku se vyskytujéasgji. Hakovity Zaludek je napadj$i pii stoji a po naplni, ke tvaru

by¢iho rohu inklinuje Zaludek prazdny a u lezicétmveka. Oba tvary vSak maji gwroze-
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ny zéklad, na ktery ma vlislesny typ, pohlavi, & a dalsi faktory. Zaludek tvaru &f#io
rohu jecasgjsi u atletickych typ. [4]

1.5.3 Funkce zaludku

Zaludek slouzi jako d@msné UloZig potravy a misto prvniho traveni. Po n&pinprobiha
predevsim traveni pepsinem kitpmnosti kyseliny chlorovodikové (bilkoviny) a dbro-
michavani a rozpousii potravy. Travenina (chymus) je poté po malyctkdéh posouva-
na do dvanactniku. Tim se nasledujici partie tidwiastroji, které nemaji takovou kapacitu

na jednotku délky, pini kontinu&n[2]
1.5.4 Choroby zaludku

1.5.4.1 Akutni zarét Zaludku

Tato choroba fize byt vyvolana nejizngjSimi pricinami od infekce pes dietni chybu az po
poZiti jech (alkohol, arsenik). Projevuje se bolestmi, pocitgeplnetného Zaludku, pocitem
na zvraceni a zvracenimékdly miZe byt sliznice Zaludai sény natolik podrazéha, Ze se

ve zvratcich objevi krev. [2]

1.5.4.2 Vlekly zarst

Toto onemocéni vznika na bazi opakovanych Z&inzaludku, pipadrg pri jinych dlouho-
trvajicich nebo opakovanych atakach Zadudeliznice. Podkladem jeho rozvoje je i chro-
nicky akolkoholismus. Klesa futikost Zaludku a velicgasto se objevuje zvraceni praktic-

ky nestravené potravy. Nemocnym hrazkid podvyZiva, az smrt na nedostaieu vyZivu.

[2]

1.5.4.3 Zaludedni vired

Pasobenim psychického stresu, nepravidelnétijom@ni potravy, koieni na lany Zaludek
dojde ke ztrat odolnosti Zaludéni sliznice wici travicim $avam. Na visd mohou byt i B-
které léky nap salicylaty. V sotiasné dob je kladen draz na infekci baktertielicobacter
pylori. Ta se §i v populaci jako alimentarni nakazaeRos je mozny i libanim, jidlem (kou-
sani stejného krajice, lizani stejné zmrzlinyfed se projevuje bolestmi zZaludku brzy po

jidle, které rychle reaguji na podani alkalickyébek. Chronicky ¥ed se charakteristicky
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zhorSuje v jarni a podzimni sezoivedle bolesti se objevuje krvaceni. Je moznéramani

VétSi cévy, z niz dojde k akutnimu krvaceni, ohrazdjivot. Vzacsji se objevuje progta-

véni sény a vylevu Zaludani avy do WisSni dutiny. [2]

1.5.4.4 Rakovina zaludku

Rakovina Zaludku p#tk nefasgji usmrcujicim nadam u obou pohlavi. Je vysoce zhoub-
na zejména proto, Ze se nafijde ve stadiu, znemdajicim radikalni odstrami nadoru. U
Casti pacient je mozno provést takzvané ulefiici vykony, které zajidiji prichodnost
zaludku. [2]

1.6 Tenké stevo

Tenké stevo pedstavuje nejdel&fast traviciho traktu. Je dlouhé 3 - 5 m. Jeharwnfir-
meér klesa smrem od pdéatku do konce ze 4 - 5 cm na polovinu. Tenkévat ma ti ¢asti:

dvanéctnik, l&nik a kytelnik. Z jehocésti je nejdlezitejSi dvanactnik. [12]

1.6.1 Sténa tenkého steva

Sliznice tenkého stva je tfizova, kryta jednovrstevnym cylindrickym epitelentedy ma
resorgni vlastnosti. Mezidmito buikami jsou roztrouSeny lilly produkujici povrchovy
ochranny hlen. Na povrchu sliznice jsou 6 - 8 misokg @icnérasy. Sliznice celého tenké-
ho steva je pokryta drobnymi, Stihlymi prstovitymi \&&ky, zvanymi stevni kiky. Jsou
vysoké 0,3 - 1 mm a na 1 fimpodle mista #va, fiipada 10 - 40 klik. Rasy sliznice spo-
lu s klky vyznami zvwétSuji plochu sliznice tenkéhotsva (asi na 7 fin Sliznini vazivo
tenkého deva je velmiiidké a zasahuje do Kik Na fack mist obsahuje slizémi vazivo
lymfatickou tk& aZ k hranici epitelu. Podslizmi vazivo jefidké, s bohatymi pletémi
krevnich a miznich cév a s nervovymi plétan Svalovina tenkého igva je sloZena

z hladkého svalstva. [4]

1.6.2 Funkce tenkého skeva

Funkce tenkého &tva spoiva predevsim v traveni a resorpci tettatelnych latekRada
latek je transportovana akt&momoci transportnich enzynma bugénych povrSich, vse-

bavani se vSakeéastni i mezery mezi ikami, kudy mohou do krve a mizy pronikat nejen
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tukové kapénky, ale i drobndiska, pop. i nezadouci (bakterie, makromolekuly aler@en

[2]

1.6.3 Mikrofl6ra tenkého stieva

Tenké stevo je sterilni nebo obsahuje jen mala mnoZstvigoikganisnd. Mikroorganismy
které mohou byt nalezeny ve dvanactniku neboika, jsou laktobacily, streptokoky, kan-
didy, které mohou ieristat za abnormalnich podminek. Peristaltika tenksdteva napo-
maha udrzet sterilitu v hortasti, ale v kongna cast kyelniku je mikroorganismy osidlena
hojre. [8]

1.6.4 Dvanactnik

Dvanactnik je dlouhy 20 - 28 cm, maiper 3,5 - 4,5 cm a je steny do tvaru podkovy
nebo pismene U nebo V. V podsliémim vazivu jsou Zlazy produkujici hlen alkalické@ke
ce (pH 8,1 - 9,3), ktery chrani sliznici protiiiku kyselé Zaludai ¥avy a upravuje pH

strevniho obsahu na hodnoty optimalni pro funkci t&hi enzyn slinivky bxisni. [4]

Do dvanéctniku na jeho &itku Usti vyvod slinivky Bi8ni a Zlkovod. Stevni §4va, kterou
produkuiji stevni Zlazky, obsahujg@mdu enzym: disacharidasy, peptidasy, fosfatasy, nuklea-
sy a fosfolipasu. Hlavni travicf&vou je v3aktva pankreatickd. Ukolem el je emulgo-

vat v tenkém se lipidy. [12]

1.6.5 Laénik a ky¢elnik

Lacnik a kyelnik jsou dalSi dva Useky tenkéheéest. RPechazeji v sebe plynule, beZité
hranice. Z uvéagéhych 3 - 5 m délky tenkéhoista zaujimé knik asi d¢ petiny a kyelnik
asi fi pétiny. [4]

1.6.6 Choroby tenkého steva

1.6.6.1 Dvanactnikovy ¥ed

Dvanactnik mMiZze byt postizeni¢dovou chorobou, podobrako Zaludek. Hznaky dva-
nactnikového ¥edu jsou podobné jako u Zalddého wedu. Bolest se vSak dostavuje az
nékolik hodin po jidle, kdy je travenina w¥i#tovana ze Zaludku do dvanéactniku. Dalsi jidlo

(napr. mléko) tento proces zastavi, tak¥m@si Glevu (u Zaludaiho wedu nikoli). [2]
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1.6.6.2 Celiakie

Celiakie je nesnasenlivost lepku (bilkovina pSenitta, ovsa a jamnene). Tato choroba je
podmirgna geneticky, iiive se projevit kdykoli, n&aseji vSak v dtstvi. Je nutné dodrzovat
cely Zivot gisnou bezlepkovou dietu. Obilna mouka je nahrazeoakou sojovou, ryZzo-

vou, kukui¢nou, pohankovou nebo bramborovou. [2]

1.6.6.3 Intolerance k lakt6ze

V tenké stew neni gitomen enzym laktasa, kteryépt laktosu. Ta je pak zkvaSovana
strevnimi bakteriemi za vzniku plyna kyselin, coZ vede k dr&d a bolestem. Takto ne-

mocni vSak doite snasi zakysané raié vyrobky a syry. [2]

1.7 Tlusté sttevo

Tlusté stevo je 130 - 140 cm dlouhé, zf@ku Siroké 5 - 8 cm, sirem ke konéniku se
zuZuje. Zd&ina v pravé jamkycelni slepym sevem z 8hoz vybih&ervovity vylezek. Poté
obkruzuje kikky tenkého stva tr&nikem, ktery m&ast vzestupnou,ifinou a sestupnou

a esovitou kiiku. Poslednéasti tlustého seva je konenik, uzaveny séracem. [2]

1.7.1 Sténa tlustého steva

Steéna tlustého s$eva je bleda aZ popelava, nema kiky. Je vybavelargsicitymi rasami,
zajimajicimi asi 1/3 obvodu. Ve sliznici js@etné Lieberkiihnovy Zlazky, které obsahuji
buriky, produkujici hlen. Mezi nimi jsou rozmisty lymfatické uzliky, splyvajici ¥ervovi-

tém vykEZku v “briSni mandli“. Svalovina sliznice je zvid8usta. [2]

1.7.2 Mikrofléra tlustého st reva

V tlustém stewe previadaji strikt& anaerobni bakterie, zejména z&stupci rBdateroides
ale také Klostridia, peptostreptokoky, bifidobakder eubakterie a mnoho dalSich.
Z fakultativre aerobnich bakterii se v tlusténiesgé nachazEschericia colia zastupci rodu
EnterococcusU kojend je slozeni sevni mikrofléry odliSné, nejvice je zastoupen Rid
fidobacterium Pro bakterialnitst jsou v tlustém g velmi piihodné podminky. Je zde

dostatek substratu a doba zdrZeni traveniny diqaga.
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1.7.3 Choroby tlustého steva

1.7.3.1 Akutni zarét ¢ervovitého vybzku

Priciny této choroby jsoutzné, v zasatlse jedna o aktivaci lymfatické tk&ateny cervovi-
tého vykgZku. Vzhledem k anatomickym souvislostem hrozigradecervovitého vykzku,

jejimz nasledkem jeskky acasto smrtelny za polyiSnice. [2]

1.7.3.2 Crohnova choroba

Crohnova choroba je zémn vedouci k postupnému ztlgat stevni skny a omezeni gtvni
pasaze sevem. Najasgji vznika na konci tenkého a naczku tlustého seva. Mnohdy je
nutna chirurgicka kéa, odwti postizeného Usekureiva. Tato choroba iie recidivovat a

jeji priciny nejsou jasné. [2]

1.7.3.3 Vriedovy zadt tlustého steva

Viedovy zagt tlustého steva vyvolava podobné problémy jakéegdchozi onemoeni,

casté jsou vSak pjmy s grimesi krve a hlenu. [2]

1.7.3.4 Akutni uzawr strev, zastava #vnicinnosti
Akutni uz&er strev a zastavu gtvnicinnosti mohou nastat po zfin, ucpani seva parazi-
ty, ¢astou picinou mize byt uskinuti stevni klicky v kyle. Ri¢inou mize byt i uzagr te-

pen nebo Zil vyZivujicich &vo. [2]

1.7.3.5 Hemeroidy

Hemeroidy jsou roz&né Zily v oblasti korimiku. Samy o sabnevadi i jsou kosmetic-
kou vadou. Mohou se vSak zanitit, cozZ je veliceesilé, pop. se mohou ze zanicenych

roz8fenych Zil uvohovat krevni srazeniny a bezpriestré ohroZovat Zivot. [2]

1.7.3.6 Rakovina tlustého s$eva a konéniku

Rakovina tlustého Btva a konéniku pati mezi nejasgjsi nadory. FEicinou vzniku je nedo-
statek vlakniny. Bezpro&dni Ficinou je chronicka dismikrobie, vedouci k bakterigiie-

meéné Zlutovych kyselin na karcinogenni desoxycholat. K t¢owkchto nadol prispiva i
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hojrejSi konzumace tuk vedouci jednak k ho§fsi produkci Zlgovych kyselin, jednak

k vytésiovani zdraj vlidkniny z potravy. [2]

1.8 Slinivka b¥isni
Slinivka [idni je lal@nata Zlaza, Sedbiova az naZloutla. Je dlouhd 14 - 18 cm a sklada se

ze fi ¢asti: hlavy, &la a ocasu. [2]

1.8.1 Sekrece slinivky kFisni

Slinivka iSni m& exokrinni a endokrindéast. Endokrinniast slinivky isni predstavu;ji
Langerhansovy osivky a v nich A, B a D biiky produkujici glukagon (A), insulin (B) a
somatostaitin (D). Tyto hormony, mim@idky celoglové, ovliviiuji navzdjem svou sekreci
a pasobi i nacinnost gastrointestinalniho traktu. Exokrinni odslithivky uvohuje do dva-

nactniku 1 az 2 litryt®vy za den. [10]

Pankreatickat®va ma alkalickou reakci (pH = 8) a ma vysoky obsgdirogenuhtiitano-
vych ionth HCGs, aby neutralizovala kyselost traveninichazejici z Zaludku. Obsahuje
také proteolytické enzymy (trypsin, chymotrypsitgséasa), lipasy, nukleasyoaamylasu.
Proteolytické enzymy se vyuji v neaktivni forms, aktivuji se az ve s\w. Fi jejich pred-

casné aktivaci dochézi k poskozeni tkdi2]

1.8.2 Choroby slinivky b¥isni

1.8.2.1 Nedostaténost slinivky #3ni

Z nejizrejSich divoda maze byt vyliEovani travicich v ze slinivky BiSni nedostataé.
Muze jit o poruchy regulace, nasledksktrerych chorobnych procésvilekly zart apod.
Vysledkem je nedostaieé natraveni potravy ve dvanactniku a tim i zha$dminky pro
¢innost stevnich travicich enzyin Léba vedle diety spiva v podavani tableti kapsli

s pankreatickymi travicimi enzymy. [2]

1.8.2.2 Akutni zaret slinivky bfAsni

Jeho podstata spiva v aktivaci travicich enzyimjiz ve slinivce. Ty jsou za normalnich
okolnosti vytvéeny v neaktivnim stavu a aktivuji se teprve uewt Fi jejich predtasné

aktivaci dochazi k lavinové reakci (neaktivni mallgkjsou aktivovany jiz aktivnimi mole-
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kulami), vedouci k natraveni okoli (v extrémnibippc celé slinivky). Nemoc je provazena
téZkou nevolnosti, bolestmi, nadymanim, je klasickySena aktivita &kterych enzym
v krvi. Hrozi peritonitida, vedouci az ke smrtii Preziti pankreatitidy se @ie objevit i

cukrovka, pokud bylo ztracendgild mnoho Langerhansovych astka. [2]

1.8.2.3 Rakovina slinivky isni

Priciny rakoviny pankreatu nejsou jasne, maéityrvztah i ke kdactvi, alerada rizikovych
faktoni neni prokazana. Z rigjstji se vyskytujicich naddrma nejhorsi progndzu -<€téina
nemocnych umird v tydnech aZsitich od stanoveni diagnozytifeté greziti je extréma

vzacné. [2]

1.9 Jatra

Jatra jsou svou stavbou exokrinni Zldza produkglici Ta je gedavana vyvodnimi cesta-
mi do dvanéctniku, kde se spojuje s produkty trétd z potravy a tak vznikaji ve ved

emulgované komplexy, z nichz mohou byt lipidy snegtebany. [4]

1.9.1 Stavba jater

Jaterni parenchym je ozfemi pro specifickou tk@jater tvaenou jaternimi biikami. Jaterni
buika se také nazyva hepatocyt, manmr 20 - 30um, s volnymi povrchy pokrytymi mik-
roklky. Na styku dvou jaternich bék je vZzdy ZIkovy kanalek. Jaterni Bly jsou sestave-

ny tak, Ze d¥ k sol& priloZzenérady burk tvori trdmce jaternich b&k. Mezi trdmci jsou

cévy. [4]

1.9.2 Funkce jater

Jatra majicetné funkce, z nichZ jenékteré @Fmo souviseji ginnosti travici soustavy.
V jatrech dochazi k syntéze plazmatickych bilkowiglyceridi, cholesterolu a glykogenu.
Probiha zde glukoneogeneze tj. syntéza glukéziek decukerné povahy. Tkicse ZIk a
dochézi k detoxikaci organismu (odstahjedi, amoniaku pemeEnou na moovinu, alko-
holu). Dale v jatrech probiha syntéza fakterazeni krve, likvidaceipstarlych krvinek a
pozrenenych €lnich burgk, odbourdvani hemoglobinu. Jatra jsou zasobarnetge (gly-

kogen), Zeleza a vitaniin[12]
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Jatra maji znamou funkéni rezervu. Ani ztrata 2/3 jaterniho parenchymtgjegvyvola pi-

znaky jaterni nedostateosti. Navic maji jatra do jisté miry schopnosteregyace. [12]

1.9.3 Zlug

Zlu¢ je Zlutohrdéa tekutina na vzduchu zelenajicti ®stupu z jater ma asi 97 % vody.
Ostatni slozky tvii Zlucové soli (sodné a draselné soli kyseliny glykochéla taurocholo-
vé), Zlkové pigmenty (bilirubin, biliverdin a zejména hilbinglukuronid), cholesterol,
anorganické soli, mastné kyseliny, nepatrné mnéistitinu, tuku a alkalické fosfatasy.
Zludové cesty sed podle umisini na intraheparické (uvihijater) a extraheparické (mimo
jaterni) [4]

Zlug se v jatrech tvid kontinuali. V dok® mezi jidly se vSak do igva nevyléva, ale hro-
madi se ve Zkniku. Zlunik mé protahle hrudkovity tvar, je 7 - 10 cm dpahjeho objem
je 50 ml. Je &3inou girostly k jatam. ZIu se Bhem pobytu ve ZEniku zahuguje. Cho-
lesterol obsazeny ve Zuje Spat@ rozpustny a za titych okolnosti nize tvait Zlucové

kameny. [12]

1.9.4 Choroby jater

Jatra stoji v cestrack Skodlivin, které do organismuiphazeji potravou i jinak. Proto jsou
gasto postizeny ip otravach. Skodli¥ na r& pasobi 82ké kovy, organicka rozpoustla,
razné léky, alkohol. PoSkozeny parenchym organismahsazuje nefurdnim vazivem. Ten-
to proces se nazyva cirh6za. Jaterni neddstase se mize projevit nadbytkem bilirubinu
v krvi jako Zloutenka. Dale zvySenou hladinou artiasferas v krvi (signalizuji rozpad ja-
ternich busk). Virové hepatitidy (A-E) jsou Zjsobeny vzajenmtnegibuznymi viry. Hepa-
titida A se gendasi i kontaminovanou vodou a potravinami. Jathau byt poSkozena kip
infek¢ni mononukleose agkterych bakterialnich onemogmich. Rakovinu jater fize zpi-

sobit virus hepatitidy B, chemické kancerogenyigem aflatoxiri. [12]
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2 BAKTERIE MLE CNEHO KVASENI

2.1 Mlécné kvaSeni
Bakterie mléného kvaSeni vytv¥aji z cukii kyselinu mi€nou chranici fed ostatnimi mik-

roorganismy, které nesnaseji kyselé prexdit [19]

2.1.1 ZkvaSované cukry

Bakterie mléného kvaSeni zkvasuji vSechr§zbé cukry, tj. hexosy a pentosy, monosacha-
ridy, disacharidy a dokonce i vicemocné alkoholydgrol, mannitol apod.). Skrob, celulo-

sa a jiné nerozpustné sacharidy js@&i BéZnym formam mi&ného kvaseni odolné. [19]
2.1.2 Typy mlééného kvaSeni

2.1.2.1 Homofermentativni kvaseni
Homofermentativni miéné kvasSeni probiha dle rovnice:
Celeoe - CH3-CHOH-COOH

Produktem homofermentativniho kvaseni je kyselit&ma. Mezi hlavni mikroorganismy
provadijici homofermentativni kvaSeni pat.actobacillus plantarumLactococcus lactis.
[19]

2.1.2.2 Heterofermentativni kvaseni
Heterofermentativni mé&é kvaSeni probiha dle rovnice:
CsH12HOg — CH3-CHOH-COOH + CHCOOH + GHsOH + CQ + H;

Produkty heterofermentativniho kvaseni jsou k¥dapseliny mi€né také kyselina octova,
etanol, oxid uhtiity, popr. vodik. Mezi hlavni mikroorganismy provditi heterofermenta-

tivni kvaSeni pat Lactobacillus brevis,Leuconostoc,Pediococfl8
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2.2 Bakterie mlééného kvaseni

Pod pojmem bakterie ndgého kvaseni se zpravidla rozumi skupina kokovigdiginko-
vitych bakterii zahrnujici ékteré druhy rod Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus,

Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus a Bifiddéxdem. [9]

Monografii Dana Orla-Jensena pojednavajici o baktemlé&ného kvaseni séka: ,Pravé
bakterie mléného kvaSeni tvud velkou girozenou skupinu nepohyblivych, nesporolujicich
grampozitivnich ko a tyinek, které fermentuji sacharidy za fakultagvanaerobnich
(mikroaerofilnich) podminek a tyb pfitom kyselinu miénou“. Tato koncepce bakterii

mlétného kvaSeni je v podségilatna dodnes. [9]

Pro &tSinu bakterii migného kvaSeni neni kyslik toxicky, rostou proto i#aomnosti
vzduchu. Jsou aerotolerantni, mikroaerofilni nelkultativie anaerobni. Vyjimku tvid
piisré anaerobni bifidobakterie, které rostou optirddratmosfée a 10 % C@ Fi pripra-
vé specialnich kysanych ntiéych vyrobKi na bazi bifidobakterii se pouZzivaji kmeny za

danych podminek aerotolerantni (haifidobacterium longunBB536). [9]

2.2.1 Tridéni bakterii mlééného kvateni a jejich viastnosti

Spoleénym znakem bakterii mi@ého kvaSeni je tvorba kyseliny im& ze zkvasitelnych
sacharid. Déli se podle hlavnich a vedlejSich produkita homofermentativni a heterofer-
mentativni. U skterych rodi bakterii miéného kvasSeni je mozno pouZzit jako identifikia

znak i konfiguraci a optickou até&ost vniklé kyseliny mléné. [9]

Z morfologického hlediska se u bakterii tmiého kvaSeni setkdavame s mensi pestrosti. Na-
chazi se zde koky v parech, kratSich a deitiacich, tyginky izolované a \etizcich a u
bifidobakterii \&tvené tyinky. [9]

2.2.2 Rod Streptococcus

V taxonomii streptokok secasto uZivaji dva Klasifikai systémy vedle sebe. Ve starSim
pojeti jejich klasifikace se ro&treptococcusiéli na Sest skupin: pyogenni streptokoky,
oralni streptokoky, jiné streptokoky, anaerobnémtokoky, enterokoky a migé strepto-
koky. V nowjSim klasifikatnim systému je rozteni do vySe uvedenych skupin ponechané
s vyjimkou vynechani anaerobnich streptakakpovySeni enterokdka mi&nych strepto-

koki na samostatnédy: Enterococcus Lactococcus[9]
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Buriky jsou kulaté nebo v&jé s paimérem < 2um. Pokud rostou v tekutém meédiu jsou
uspaadané v parech, kratSich delSichietizcich. Jsou nepohyblivé, netvspory, jsou

grampozitivni a $tSinou fakultativé anaerobni. [9]

Bakterie roduStreptococcugsou homofermentativni, tzn. Ze fermentuji sachahiavré na

kyselinu mli€nou. Neredukuji dusnan na dusitan. [9]

2.2.3 MIééna skupina, rod Lactococcus

V mlécné skupig streptokok, nebo-li v rod Lactococcusnachazime tyto druhy:acto-
coccus lactissp.lactis, Lactococcus lactissp cremoris, Lactococcus lactssp hordniae,

Lactococcus raffinolactis, Lactococcus garvakactococcus plantaruni9]

2.2.3.1 Lactococcus lactis ssp. lactis

~

Lactococcus lactisssp lactis je v mlékarenstvi nejroz&ingjSim mikroorganismem.
V ¢erstvém, za hygienickych podminek nadojeném miépeuae tekouci studi vodou
ochlazeném mléku se velmi debrozmnozuje az Zgobuje kvaSeni. Je neodmyslitelnou
souwdsti pouzivanych ¢jstych milékaskych kultur® na vyrobu &kterych kyselych miék,

zakysanych smetan a na vyrobu vSech @gyhi. [9]

Buriky maji vegity tvar o pameru 0,5 — 1,0um, WtSinou jsou v parech nebo v kratkych

fetizcich. [9]

2.2.3.2 Lactococcus lactis ssp. cremoris

Lactococcus lactissp cremorisse v mlékarenské technické mikrobiologii pouZiakoj
jedna ze slozek mezofilnich zakysIvori buiky o pimeru 0,6 — 1,0um (¢asto jsou ¥tSi
jak Lactococcus lact)s Bunky zistavaji u sebe ve s jejich ctleni, proto vznikaji dlouhé
fetizky sloZené&asto z 20 i vice buk. Tvorba dlouhychietizki je charakteristicka jen pro
cerstvé kultury pstované v mléku. U starSich kultur iizky rozpadaji na pary.&které

kmeny tvai sliz. [9]
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2.2.3.3 Streptococcus salivarius ssp. thermophilus

Streptococus salivariussp thermophilusnepati z hlediska systematiky k tzv. nitdym
streptokokm. Zaazuje se mezi ,jiné streptokoky”. V mlékarenskéntecké mikrobiologii

se vSalasto vyuziva pro schopnost fermentovat laktosikysalinu mi€nou. [9]

Tvori kulovité az vejité buiky o paméru 0,7 — 0,Qum, v parech a¥etizcich. B nizsi tep-

loté jak je optimalni teplota vytwépouze kratkéetizky nebo dvojce kak [9]

2.2.4 Enterokokova skupina, rod Enterococus

Vyznam a ulohy rodiEnterococcugsou v potravingské mikrobiologii na prvni pohle pro-
tichadné. VyuZivaji se jejich pozitivni viastnosti &vodni gisluSnosti k roduStrepto-

coccus Intenzivré fermentuji sacharidy atkdy se @astni na tvor®aroma a chuti potravin.
Pripisuje se jim i toxicita, tvorba biogennich afhia vyuZivaji se mikrobiologii pitné vody
jako indikatory recentniho (nedavného) &#&gni. Rod Enterococcusma pojmenovani

podle jeho pvodniho stanovigt cozZ jsou seva lidi a zviat. [9]

2.2.4.1 Enterococcus faecalis

Enterococcus faecalisvofi buiky prodlouzené ve stru céleni o pameru 0,5 — 1,0um,
uspaadané v parech a kratkyektizcich. Zpravidla jsou nepohyblivé a na polotihgiv-
nych pidach tvai hladké smetanové az bilé kolonie. Je odoiiy vahevu na 60 °C za 30

min, coZ je ale podmémé hodnotou pH proi&di a stéim burek. [9]

2.2.5 Rod Leuconostoc

Buriky téchto bakterii jsou kulaté, a ugi@olané v parech #etizcich. Jsou grampozitivni,
nepohyblivé, fakultativéh anaerobni a netvb spory. Neredukuji dusian na dusitan.
V Zivnych pidach vyZaduji fitomnost @istovych faktodi, aminokyseliny a vitaminy skupiny
B. Jejich fist je podmitny pitomnosti fermentovatelného sacharidu. ikyselinu mié-
nou, CQ a etanol, coZz znamend Ze je heterofermentatiwkiterke kmeny maji oxidani

mechanismus a proto produkuji misto etanolu kyselrtovou. [9]
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2.2.5.1 Zastupci rodu Leuconostos

Leuconostoc mesenteroidesp. mesenteroidese vyznduje tvorbou charakteristického

dextranového slizu, ktery produkuje ze sachar®y. [

L. mesenteroidessp.dextranicumse vyznauje tvorbou dextranu, ale je n&aktivni jak

ssp.mesenteroidesle méa nara:ny na ziviny aiistové faktory. [9]

L. mesenteroidessp cremorisnetvdi ze sacharosy sliz. Jehdirpdnim stanovigm je

mléko a mléné produkty. Jinéffrodni stanovig nyni znadme. [9]

Leuconostoc lactigermentuje laktosu rychleji nez jiné druhy. Jemterezistent§Si nez
ostatni druhy, snasi zg@v na 60 °C trvajici 30 min. Tento druh byva izdlopouze fdka
a pokud ano, tak n&gjsgji z mliéka a mlénych produki. [9]

Leuconostoc oenase vyskytuje pouze ve \Wira podobnych produktech. Od ostatnich leu-
konostok se liSi vice charakteristickymi znaky. Belroste v kyselém prasdi (p@ateni

pH 4,2 — 4,8) , snasi préstli s 10 % etanolu. Jehist je pomaly a vyZaduje 5 — 7 dri p
22 °C. Jiné leukonostoky v takto kyselém predt nerostou. [9]

2.2.6 Rod Pedicoccus

Bakterie roduPediococcupati mezi homofermentativni bakterie rté&ho kvaseni. Jejich
hlavnim metabolitemipfermentaci sacharidje racemick& (DL) a pravotiva L(+) kyseli-

na mi&na. Jejich fivodnim stanovisim jsou rostliny a z nich se dostavaji didsjusSnych
poZivatin. V pivovarnictvi jsou povazovany za nedaci a do piva se dostavaji ze sladov-

nického j€mene. [9]

Pediokoky se filezitostrg, vedle jinych bakterii a kvasinek, &@stiuji kazeni majonéz. Po-
zitivni tlohu maji pediokoky i fermentaci rostlinnych poZivatin: kapusty, okurelkleni-

novych sndsi a silazi. Fermentuiji itie fermentovatelné pentosy (arabinosa, xylosa). [9]

Pediokoky maji kokovité hiky, ¢asto usptadané pouze v parech. Jsou grampozitivni, ne-

pohyblivé, netvéi spory, neredukuji dusian na dusitan a jsou fakultatdvanaerobni. [9]

2.2.7 Rod Lactobacillus

Rod Lactobacilluszahrnuje fakultativé anaerobni nebo mikroaerofilni nepohyblivéiny

kovité bakterie miného kvaSeni (zpravidla rovné,cals kokobacily). Jejich hlavnim meta-
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bolitem je kyselina miéna, ale i kyselina octova, etanol a L(Aplikovana mikrobiolégia

poZivatin] [16]

Laktobacily rostou, rozmnoZuji se a metabolizujiam@erobnich podminek, alefi pnize-
ném obsahu kysliku ve vSech pieslich, které jim poskytuji dostatek fermentovateiny
sacharid, S&pnych produki bilkovin, nukleovych kyselin a vitamirslupiny B. Laktobaci-
ly jsou acidotolerantni az acidofilnirifermentaci sachanidtvorbou kyselin snizuji kyselost
prostedi az pod pH 4,0. Kyseliny nfléd a octova jsou v kyselém priwsti malo disocio-
vané a v tomto stavuipobi spolu s nizSim pH inhdrié az mikrobicid@ na ostatni mikro-
organismy v progedi, s vyjimkou jinych mkénych bakterii a kvasinek. Tyto viastnosti lak-
tobacili jsou uziténé a uplatuji se v potravingské technologii a v intestinalnim traktu lidi

a zviat maji také pozitivni vliv. [9]

2.2.7.1 Laktobacily v rostlinnych materialech

Laktobacily se v firodé nachazeji v menSich mnoZzstvich na povrchu nepoyaBeostlin.
Naproti tomu spolu s ostatnimi bakteriemi &niého kvaSeni rostou ve velkém mnoZstvi na
rozkladajicich se rostlinnych materialech, zejméaakazicim se ovoci. Z tohotaibdu
maji velky vyznam f vyrobé mnohych rostlinnych fermentovanych prodykjako i [
kaZeni potravin a krmiv rostlinnéhdiydu: kyselad kapusta, kvaSené okurky, kvasena zele-
nina, sildz, pivo, vino, ovocné&yy a jiné. V této souvislosti byli rigseji identifikované a

izolované:L. plantarum L. brevis L. curvatusL. sake L. fermentum[9]

2.2.7.2 Laktobacily v mléku a mlénych produktech

Mléko po opu&ni vemene i aseptickém dojeni neobsahuje laktobacily. Ty sexgjalo-
stavaji se dodj z vrgjSiho prostedi prachem, stykem s mlékarenskyrrexdém a ztizenim.
Mlécné streptokoky L(actococcusssp.) rostou v mléku rychleji jak laktobacily, pwo

v ¢erstvém kyselém miléku je laktob&cW poneru s laktokoky mélo. Pokud vSak kyselé
mléko stoji za vhodnych teplotnich podminek d&&, genistaji laktobacily, protoze jsou
vici kyselému prosedi tolerant®Si nez laktokoky. V nativni kyselé syrovatce seaxjulla
rozmnoZzi nejkyselinotolerandj§i L. helveticus ktery je stalou sloZzkou tzv. ementéalského
zakysu na vyrobu tvrdych siirNowji se @i vyrobeé symi pouzivaji i kulturyl. delbrueckii

ssp.bulgaricusneboL. delbrueckiissp.lactis. [9]
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2.2.7.3 Laktobacily na mase a masnych vyrobcich

Laktobacily maji vyznamnou ulohuimakladani masa a zrani masa v lakuidgosmentaci
tepelr® neopracovanych uzenin obsahujici¢lignou sacharosu nebo jiny fermentovatelny
sacharid. Ze zrajicich tep&lmeopracovanych uzenin se ¢éye izoluji L. plantarum L.

brevis L. ferminis L. alimenetariusa jiné ,atypické" laktobacily. [9]

2.2.7.4 Laktobacily u lidi a zufat

Intestinalni trakt lidi a zvat obsahuje vice driHaktobacii, které v gm Ziji jako komen-
zalni mikroflora na mukoznim povrchu epitelu. NepgmijSim druhem v intestindlnim
traktu lidi a zvfat jeL. acidophilus Fripisuje se mu blahodarngiaek na zdravi lidi a zvi-
fat. Vyuziva se i v gimyslovém natitku na vyrobu acidofilniho miéka pro lidi a suSené
acidofiiniho mléka pro krmnécaly. Kysela miéka a farmaceutické preparaty s asah
tohoto mikroorganismu se pouZivaji na obnoveni @nino sloZzeni gevni mikrofléry po

aplikaci antibiotik. [9]

2.2.8 Rod Bifidobacterium

Bifidobakterie maji vyznamnou ulohu v intestindlniraktu kojend. Z fermentovatelnych
sacharid produkuji kyselinu octovou a ndléou, které inhibuji nezadouci bakterie a stimu-
luji intestinalni peristaltiku. Kyselina octova,ekbu bifidobakterie produkuji veétsim
mnoZstvi nez kyseliny mi@é (v porgru 3:2), ma sil§jsi antagonisticky &inek na nevitané

gramnegativni bakterie nez kyselina &nié. [9]

Bifidobakterie se nachazeji ve velkém mnoZstvi taics kojenal krmenych matiskym
mlékem. V menSim mnoZstvi se vyskytuji i ve stoli@jendt krmenymi gipravky

z kravského miéka. [9]

Bifidobakterie jsou velmi nepravidelnéasto se &tvici grampozitivni, zpravidla strikén
anaerobni @inky, které nesporuluji. Jsou nepohyblivé a nesmébni kyselé prosedi.

Rostou jednotlig, v fetizcich, ve hézdicovém nebo palisadovém ugadani. [9]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

3 PROBIOTIKA

Termin probiotikum jako prvni pouZzil Parker v rat@74 na popis organisha latek, které
prispivaji k mikrobialni rovnovaze verstech. O deset let pogdje ozna&eni ,probioti-

kum* univerzalnim pojmem pouzivanym v celdwem ngtitku. Termin probiotikum po-
chazi ze dvoueckych slov znamenajicich ,pro Zivot" a je opakesmtinu antibiotikum

Lproti zivotu®. [18]

Probiotika jsou Zivé mikroorganismyéfginou bakterie), dodavané organismu jako potravi-
nové dopiky. Probiotika jsou obvykle vybirana 2kolika druhi mié&nych bakterii, které
pati do #chto hlavnich skupinactobacillus Bifidobacteriuma Streptococcus.aktobaci-

ly patii do prvni skupiny ktera byla pouzita jako protiatn. Pozdji se za&ala vyuZzivat i
skupina bifidobakterii, a to zejméla adolescentisB. bifidum B. infantis B. longum B.
animalis Tato ,biologick&4 agens” jsou ve velkéimipouzivana v miékarenskénmipyslu

pri vyrobe jogurti i nékterych jinych potravinach. [7, 11]

Uzivani probiotik piznivé ovliviiuje celkovy zdravotni stav a umiide predchazet nebo
zmimovat rekteré choroby. Po dobu podavani probiotik se zeypajet bakterii s pozitiv-
nim &inkem na gtevni funkce. Stefatak vSak dochazi ke zvySovani¢po jinych bakterii,
které tvdi vlastni intestinalni mikrofléru. Bylo tak prok&m# Ze podavanim laktobacil
dochézi k deseti az stonasobnému zvysettupoakterii ve sevech nejen u laktobaijlale

i u streptokok jiz pritomnych ve sew. [11]

Prirozenym zdrojem probiotik jsou zakysané & vyrobky (jogurty, kefiry). Mohou byt
podavana jako dopik stravy. Bakterie pIni $§ ukol pouze tehdy jsou-li Zivé, tzn. u vy-

robki s kratSi dobou trvanlivosti. [13]

3.1 Probiotika a imunitni systém

Neékteré slozky grampozitivnhich a gramnegativnich bek{nag. lipopolysacharidy, lipotei-
chova kyselina nebo peptidoglykany) davaji silnéngty pro systémovou imunitu organis-
mu a pra¥ na takovém imunostimulaim pisobeni se podileji probiotické bakterigskie-
ré kmeny bifidobakterii majn vitro dokonce velkou schopnost p@&dovat tvorbu slizri-
nich IgA protilatek. Prokazana jiz bytada pozitivnich reakci laktobacih dalSich probio-
tik s buikami zajiujici imunitu. Reakce na kultuly. acidophilusa B. bifidum které byly

podavany v kapslich starSim lidem, vedla k petta zagtlivych procesé a laktobacilus GG
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byl u 31 kojené ve wku 6 — 12 msial s Usgchem pouzit k zvladnuti projéwvalergie na

bilkoviny kravského mléka a atopického ekzému. [11]

3.2 Koncepce probiotik

Jiz rekolik let probiha vyvoj potravin, které obsahujv&ikultury mikroorganisiih Tyto
kultury se ziskavaji hll fermentaci nebo ipmym pidavkem vhodnych kultur. ifkladem
téchto tzv. probiotickych potravin jsou v stasnosti velmi propagované zakysanécmdé
vyrobky, jogurty, fermentovana zelenina a sojovedpikty. Nyni Ize fidavat probiotika do
dalSich drufl potravin jako je 8tska vyziva (obohacena bifidobakteriemi) nelimo vyra-
bét probiotické mikroorganismy jako potravinovy dik}. Probiotika Ize dodavat v mnoha
raznych formach. Mohou bytiglavany samostagnnebo v kombinaci s jinymi mikroorga-

nismy do potravy, do lék do potravingskych fisad nebo dopkui vyZzivy. [11]

Pri vyvoji fermentovanych mignhych vyrobKi a dalSich potravin obsahujicich probiotické
sloZky existuji dva limitujici faktory. Prvnim jeutnost zachovani Zivotnosti bakterii nejen
v potraviré nebo dopicich, ale i dale v zazivacim traktu. Druhym faktore pak zaji&ni
identity pouzitych mikroorganisin PouZivané probiotické mikroorganismy jsoud’bae-
robni nebo anaerobni. Travici soustakevéka vSak neposkytuje v celé své délce vhodné
podminky pro peziti tchto mikroorganisiin PrekaZzkou mze byt kyselé prosedi Zaludku,
sekrece ZIt nebo pgitomnost dalSich &vnich bakterii. Tyto problémyeSi gidavek
vldkniny (nestravitelné slozky potravy — tzv. paika), ktera je vyuZivanaripno probio-
tickymi mikroorganismy a pomaha wegziti negiznivych podminek. Kombinace probiotik
(Zivych bakterii) a prebiotik (substratu) se ufilge @i vyvoji inovovanych potravingkych
vyrobki — synbiotik, jejichZ piznivé &inky na zdravotni stagloveéka zavisi na pouzitém
mikroorganismu a substratu, které itiveloZzku potraviny. Nezbytny je vSak dalSi vyzkum
k objasini vzajemnych funkci a potvrzeni zdravotni&gnki na €chto gidavki do potra-
vin. [11]

ProtoZe ne vSechna probiotika jsou &mii kolonizujici mikrofléry musi se periodicky do-
davat. Kometni pripravky zpravidla obsahuji s laktobacii a bifidobakterii, gkdy i kva-
sinky (sacharomycety).@dnétem zdjmu jsou hlavnbifidobakterie, anaerobni bakterie,
které normald hraji dilezitou roli v degradaci culirv potrae a tvai a secernuji ve ved

rozpustné vitaminy. Jejich podil je zvi&dtysoky ve stevni mikrofiéee kojenych éti (az
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95% vSech vykultivovanych bakterii), u nichz je éakaji mimdadre velky vyznam pro

ochranu ped stevnimi infekcemi. [11]

3.3 Prebiotika

Prebiotika fiZzeme charakterizovat jako latkyigdvané do potravin, kter&ipnivé pasobi
na zdravotni stav tim, Ze selek@vatimuluji st ¢i Zivotni aktivity specifickych ,uZzit&-
nych“ mikroorganism (laktobaci a bifidobakterii) ve $evech. Jedna se o latky nestravi-
telné v tenkém &t (vlaknina, oligofruktany — tzv. ttmikova potrava), kteréipchézeji
do tlustého seva a jsou metabolizovany probiotickou flérou zaika kratkych mastnych
kyselin, aminokyselin, polyamig rastovych faktodé a vitamini. Mezi nestravitelnymi sacha-
ridy ma \&tSina oligosachril (nag. fruktooligosacharidy, galaktooligosacharidy, inl
vyskytujicich se v &nych potravinach takové vlastnosti, Ze @zame oznét za prebioti-
ka, nebd vétSina z échto latek napomahdstu rékterych endogennich bifidobakterii. Jsou

to nagiklad cekanka, cibule¢esnek nebo artpk. [11]

3.4 Koncepce prebiotik

Tato koncepce je ékterymi autory povaZzovana za potendidinejvyznamsjSi pokrok
v otazkach vyzivy a mikroflory stva v tomto stoleti. Jde aquistavu, Zze zémou sloZeni
potravy je mozné selekti¢ra cile ovliviiovat sloZeni mikroflory geva a tim i zdravotni

stav organismu. [11]

Jak jiz bylofeceno vySe nesmi byt prebiotika degradovana v hoi@stech traviciho sys-
tému, ale musi proniknou do tlustéheest a tam byt vyuZita jen vybranymi druhy bakterii.
S timto cilem byla fipravena a jiz je komeéné vyrakénaiada latek, $tSinou oligosachari-
di. Negasgji jsou studovany inulin, jeho derivaty a fruktamdisacharidy. Tyto latky nemaji
Zadné genotoxickeé, toxické nebo kancerogenni dasitnisou mir& laxativni, @i uzivani
velkych davek je algasta stiznost na nadymani. Nizkomolekularni latklastnostmi pre-
biotik se girozerg vyskytuji nap. v cibuli, ¢esneku, art§ocich, porku nebaiekance,

v mensi niie i v obilovinach. DalSi oligosacharidy jsou obsgzee fazolich a hrachu. [11]
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3.5 Moznosti vyuZiti probiotik

Experimentalni ¥decké studie popisuji pozitivnéiaek probiotik u mnoha zdravotnich po-
tizi, nag. prajmy, recidivujici kolitida z@sobena bakteriClostridium difficile idiopatické
strevni zawty, chronickd pouchitida, kolorektalni karcinomugki pankreatitida, diem @i
infekci HIV a dtsky atopicky ekzém. Probiotika se€i pechto zdravotnich problémech
Gcastni tvorby nuttinich substrdit strevni sliznice a tvorby steraidz cholesterolu, také
redukuji celkovy cirkulujici cholesterol. Déle mpfiznivy (inek na stevni imunitu, upra-
vuji poruSené slizani bariéry, eliminuji toxiny a patogenni mikroorgamny. Probiotika
piinaSeji nové terapeutické moznostiagy chorob a Izedkavat, Ze jejich vyznam se bude

zvySovat s fibyvajicimi poznatky a zkuSenostmi. [11]

3.6 Pozadavky na probiotika

PoZadavky na probiotika jsou velnfigna.

e Jasna definice zarodk

e zaruwenicistoty zarodk,

e vylouceni faktofi patogenity (tvorba enterotoxincytotoxini, hemolyza atd.),
e SOWAst stravy,

e aplikace v Zivém stavu,

e piitomnost ve form Zivych burgk a ve velkych mnoZstvich,

e nesmi byt z@ieny Ehem vyrobniho procesu a jejich Zivotnost mussphovat dobu

trvanlivosti vyrobku,
e musi byt prokdzany zdravi pra§mé @inky na hostitele,

e dulezita je typizace mikroorganismu a jeho mikrobgiké, genetické, serologické a

biochemické vlastnosti,

e musi mit odolnost k Zaludei ¥aw, Zlui, pankreatickym enzyfim a enzymim tenké-

ho steva,
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e musi mit schopnost adhedovat kikéim epitelu sevni sliznice nebo k mucinu tlustého
streva, musi mit schopnost v dostait® mfe se uchytit v tlustém i a optimalg
kolonizovat tr&nik. [3, 11]

DalSim kritériem je ndjiklad i patet bakterii. V jednom ml vyrobku (nAgogurtu) musi byt
nejmérk 10 milioni bakterii, navic jegtschopnych fezit kyselé Zaludai prostedi a @din-
ky Zluci. Také chd findlniho vyrobku by se porjlani kultury bakterii nesta zhorsit, ale
naopak. Fednost se také dava bakteriim produkujici vitaniBy K, aminokyseliny ap.)
[11]

3.7 Uginky probiotik
Ucinky probiotik jsou takovéto:

e Omezeni fisobeni patogeénve stevech — kultury probiotickych mikroorganirpro-
dukuji organické kyseliny, které snizuji pH, coz negativni vliv na patogenni mikro-

organismy, které se v kyselém piesti gestavaji rozmnozovat ast.

e Snizeni dinku rekterych patogennich mikroorganidm se snizujicim se pH a patia
nim nistu patogennich bakterii stas® klesa tvorba rakovinotvornych latek
v samotném #e\e. Probiotika jsou mimo jiné schopna do jisté mingmicky karcino-

genni latky rozlozit a tim jim zabranit v dalSingaévnim mgisobeni.

e Pokles hladin cholesterolu v krvi #igvySené hladi& cholesterolu v krvi mohou pro-
biotika hrat dlezitou roli v diet. Jejich gisobenim dojde k rozkladu soli Zavych ky-
selin a uvolany cholesterol se naihe zpatky vsebat. V této funkci si vede nejlépe

Lactobacllus acidophillus.

e Omezeni nasledkredukni diety - ochranné latky vyskytujici se v prolsgiich potra-
vinAch mohou byt proggné i i reduleni dieg, ktera je pro organismus velmi néro
na. Proto by ve fortnhnizkotwnych jogurfi, zakys: ¢i jogurtovych mlék nsla byt pro-
biotika sowéasti kazdé reduki diety.

e  ZvySeni odolnosti®&i praniku infekci (nap. pri prajmovych nemocénich)

e Posileni intestinalni mikrofléryiptlumeni alergickych reakci

e ZlepSeni kvality Zivota pacieintse zagtlivym onemocgnim stev

e Posileni imunity
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e SniZeni recidivy povrchovych nadomocoveho néchyre

e Zmirréni symptond intolerance laktosy [11]

3.8 Faktory ovliviujici G¢inek probiotik

3.8.1 Tridy, druhy a kmeny probiotik

Termin probiotika se vztahuje na mnoho mikroorgraii Fri klasifikaci bakterii (nap
mlécného kvaSeni) se udava rddatabacillus Bifidobakterium ...), druh Lactobacillus
case) a nakonec kmen. Probiotickéiriky jsou vSak dokazany jen @kierych konkrétnich
typa bakterii. NemiZzeme @ekavat, Ze stejny (nebdilvec jaky) pozitivni &inek na lidské
zdravi budou mit vS8echny mikroorganismy daného lkemebo celého studovaného druhu.
[11]

3.8.2 Probiotika v potravinach

Ucinek probiotik se rfize nénit podle toho, jakou formou jsou do potravsig/ch vyrobk
pridavany a jak jsou nasledirepracovavany v travicim traktu (samoséatrebo spolkné
s jinymi mikroorganismy, v jidle, v lécich, ianych gisadach a potravinovych dapich).
[11]

3.8.3 UdrzZeni stability stirevni mikroflory

3.8.3.1 Vek

Strevni mikrofléra osidluje travici traktlovéka khem prvnich dvou let Zivota a postépn
se vyviji. Rada studii poukazuje na (mirné) & stevni mikroflory s ¥kem ¢loveka. Ve
vétSing téchto studii bylo provedeno porovnaniesini mikroflory u skupin lidikzného -

ku. Zatim v8ak nebyly provedeny Zadnékgzné studie provagici analyzu vyvoje bakteri-
alni mikroflory vcasovém useku u jednolitoveka. U starych lidi vSak bezpochyby dochazi
k prevaze negativni mikroflory (zviéSse jedna cClostridiumaPseudomongs Také osid-
leni stev stevni mikroflorou s nizSim podilem bifidobacteriiljeZnegjSi u starych lidi nez u
ostatnich dosflych. Tyto zn&ny slozeni sevni mikroflory v souvislosti se starnutim by
mohly byt zgisobeny snizovanim odolnosti endogennich baktéiikolonizaci jinymi bak-

teriemi. Tato snizena odolnosicv kolonizaci jinymi bakteriemi je pra¥godobri vysled-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

kem fyzikalré-chemickych viastnostiigv a zndn ve stevni sliznici souvisejicich se starnu-
tim. [1]

3.8.3.2 Nemoci

Néktera onemoaini mohou nanit sloZeni stevni mikrofléry v disledku fyzikalniho posko-
zeni stevni sliznice. Rzné druhy sevnich onemoami ovliviiuji skladbu stevni mikroflory
specifickym zisobem — pkjem je doprovazen snizovanimgbo kmeri Lactobacilli, Bac-
teroides, bifidobacteriia zvySovanim p&u fakultativnich anaerdgb Pseudomembran6zni
kolitida (zarét tlustého steva) je doprovazenargmnozenim bakter{Clostridium difficile,

které produkuji toxiny. [1]

3.8.3.3 Léky

Podavani lék, predevsim antibiotik, je nejirejSi a nejvyznamsi pricinou znén slozeni
strevni mikrofléry. Nekteré Iéky mohou navic zmit pH stevniho obsahu s rizikem poru-
Seni rovnovahy stvni mikrofléry. Napiklad Kklinicky test prokazal, Ze vigsehu &by vie-
du dvanactniku doSlo ke zvySeni pH, coZ u sledalampacieni vyvolalo zn&ny nafgst
gram negativnich bakterii. Zma pH niZe krong toho znénit i metabolickouinnost &ch-
to bakterii. [1]

3.8.3.4 Vyziva

Vyziva hraje ki€ovou roli v udrZzovani rovnovahyiswni mikroflory, a to jak prosednic-
tvim Zivin dodavanych ve strayvldknina, prebiotika, bilkoviny atd.), tak préestinictvim
probiotik. [1]

3.8.3.5 Ostatni faktory

Rozdily ve sloZeni stvni mikroflory byly rovéZz vypozorovany mezi Zenami v produktiv-
nim wWku a Zenami v menopauze. U Zen v menopauze dokhédzhému zvyseni pogru
gramnegativnich kmén— Enterobacteriaceaedale kvasinek a klostridii. Tyto rozdily jsou
prisuzovany zrénam v hormonalnim stavu Zenského organismu. V mstregovych situa-

cich mize dochézet k naruSeni rovnovahgghi mikroflory. [1]
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3.9 VIliv probiotik na konzumenta

Bakterie mléného kvaSeni, zviaStifidobakterie, vstupujici do organismiii gonzumaci
kysanych miénych vyrobki, preZivaji v nezanedbatelnémdbo v prostedi traviciho traktu
a jejich produkty majitrzné zdravi prosgneé vlastnosti. Bifidogenni mikroflora zajige -
oxidasami hydrolyzu prebiotik na monomerni jednotky druhé fazi je metabolizuje na
tékavé mastné kyseliny (octovou, propionovou, ami&i, maselnou) a plyny (GOH,,
CH,). Vznikajici kratkéretézce mastnych kyselin jsou nejen zdrojem energe stinuluji
také stevni peristaltiku a kyselina maselnd ma navic auiyavliv na buiky intestinalni
mukosy. Kyselina octova a nilda snizuji pH a vigsledku toho se zlepSuje absorpée n
kterych mineral (Zelezo, vapnik) ve igvech a klesa get patogennich mikroorganiém
(Clostridium perfringeng které kyselé prostdi nesnaseji. Nasletise snizuje také obsah
hnilobnych produki v maei a stolici a pedchézi se fimam. Nekteré kmenyLactobacillus
acidophilusasimiluji cholesterol z proi&di, jiné zase inhibuji absorpci cholesterolovych
micel stevni sénou, a tak se snizuje obsah cholesterolu v kregéim. Nezanedbatelna je
také produkce vitaminB,, B;, Bs, Bio, kyselin nikotinové a listové. V rdmci celoevropsk
ho projektu s nazvem Demonstration of the NutréloRunctionality of Probiotic Foods
(zkrdce PROBDEMO) byla potvrzena stimulace imunitniho éysi i zmirgni projevi

alergickych reakci na jidlocetré atopickych ekzéf [14]

Synbiotika jsou takové kombinace prebiotik a prtikjou kterych je prokazéan pozitivni

Gcinek prebiotik na probiotika a tim umagici pozitivni €inek na hostitele. [6]

3.10Rustove faktory probiotik

Bifidobakterie jsou citlivé na kyslik a kyselé ptiesli, proto je jejich Zivotaschopnost v
mlécnych vyrobcich velmi omezena. Latky, které ji zldpgsou tzv. éistové faktory a pat
mezi r¢ nagiklad k-kasein, a-laktalbumin, B-laktoglobulin, kvasriny extrakt, threonin,
cystein, pepton, dextrin, maltosa a hydrolyzatyekas Kaseinomakropeptid (CMP) obsa-
Zeny v hydrolyzatech syrovatkovych bilkovin (WP€)gpSim iistovym faktorem, neéisty
CMP. Vyznamnymi #istovymi faktory jsou galaktooligosacharidy (GOSjulin, rafinosa
nebo fruktooligosacharidy (FOS), které jsou zatowaké prebiotiky. GOS jsou pro bifido-
bakterie kultivovanén vitro lepSi substrat nez laktulogarafinosa. Vybornym médiem pro

bifidobakterie je sojové mléko obsahujici sachar@afinosu a stachyosu, proto se vyrabi
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jogurt ze sojového mléka zakysany standardni jogord kulturou s fidavkem bifidobak-
terii. Vysledek je dvoji, konzumentijimé probiotika a senzorické vlastnosti sojovéHé-m

ka se fermentaci vyragmzlepsi. [14]
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ZAVER

Strevni mikrofléra ma velky vyznam pro organismus.Z8lu stevni mikroflory je velmi
citlivé na zmny prostedi a jeji sloZzeni sedni s wkem, v pfibéhu akutnich nebo chronic-
kych stevnich onemoaimich a pi Ié¢bé antibiotiky. Probiotika posiluji pozitivni dinek

strevni mikroflory a posouvaji jeji rovnovahu ve prédp pozitivnich bakterii.

Probiotika jsou Zivé mikroorganismyéfginou bakterie), dodavané organismu jako potravi-
nové dopiky. Na probiotika jsou kladeny velmiipné pozadavky. Musi byt vyldena je-
jich patogenita, musi byt séést stravy, aplikovana v Zivém stavu, nesmi bytery lEhem
vyrobniho procesu a jejich Zivotnost mugégahovat dobu trvanlivosti vyrobku. Dale musi
byt prokdzany zdravi pro&gné @inky na hostitele a musi mit odolnost k Zakmexaw,

Zlugi, pankreatickym enzyfim a enzyrmim tenkého seva.

Probiotika jsou obvykle vybirana Zkolika druhi mléinych bakterii Lactobacillus Bifi-

dobacteriun). Frirozenym zdrojem probiotik jsou hlagfiermentované mié vyrobky.

Probiotika maji mnohé pozitivniciinky. Omezuji isobeni a €inek patogennich mikroor-
ganisniit ve stevech. Potkuji rast hnilobné mikroflory. Reguluji hladinu cholestiero
v krvi. ZvySuji odolnost &¢i praniku infekci. Posiluji intestindlni mikroflorutptiumeni

alergickych reakci. Zmiuji symptomy intolerance na laktosu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

GIT Gastrointestinalni trakt
G Gram negativni
G Gram pozitivni

PROBDEMO Demonstration of the Nutritional Functionality ®fobiotic Foods

CMP Kaseinomakropeptid
WCP Hydrolyzat syrovéatkovych bilkovin
GOS Galaktooligosacharidy

FOS Fruktooligosacharidy
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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Tato prace popisuje a charakterizuje jednotlivéilgddaviciho Ustroji a jejich funkce. Za-

byvéa se porry v travicim traktu fi jeho spravné funkci afppatologickych stavech.

DalSic¢ast je zarrena na charakteristiku bakterii gi€ho kvaseni. Jsou zde popsany jejich

morfologické a fyziologické znaky a jejich vyskyt.

V posledni¢ast se zabyva viastnostmi probiotickych bakteipiBuje jejich dinek na tra-
vici systéntloveéka. Dale se zabyva pozadavky na probiotika a fgktderé ovliviuiji jejich
acinky.

Klicova slova: probiotika, prebiotika, nilgé bakterie, travici astroji

ABSTRACT

Abstrakt ve sgtovém jazyce
This assay is elaborated as a review.

The properties of probiotics are described in Wusk with focus on their chemical struc-
ture, natural occurrence, production and theiriegibns. The human digestiggstem and

its normal and pathological functions are explainedother parts lactic acid bacteria and
their morphological and physiologicaharacteristics are described. Relationship among

human gastrointestinal system, probiotics anddamtid bacteria is also described.

Keywords: probiotics, prebiotics, lactic acid baigtegastrointestinal system
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UvoD

Spravné traveni je nezbytnynieppokladem dobrého zdravi. Bez dobré funkce ttawici
traktu (traveni a véebavani) neni ani ta nejlépe vyvazena strava gsidi €lo optimalni.
Zakladni funkci traviciho traktu je zabezpai traveni a vigbavani Zivin. Velky vyznam
ma mikroflora, ktera fsobi gedevsim v tlustém . Strevni mikroflora zajisuje sprav-
ny prabéh traveni (zlepsuji pohyblivostist, prokrveni), zlepSuje traveni bilkovin a produ-
kuje rekteré vitaminyrady B a vitamin K. Dale maifznivy viiv na vstebavani mineralnich
latek nap. vapniku, stimuluje imunitni svni systém a pomaha pdtevat pivodce

prajmovych onemocEni (bariérovy efekt).

Potraviny, které  pravidelné konzumaci oviilwji zdravotni stav se nazyvaji ,fuéikd po-
traviny“. A praw problematika tzv. ,funknich potravin“ je v sokasnosti hitem v oblasti
lidské vyZivy. V posledni dabroste obliba potravin s probiotickymi kulturamroBiotické
kultury jsou mikroorganismy dodavané do lidskéhgamismu v potravinach nebo jako po-
travinové dopiky, kde pak piznive ovliviuji ¢innost stevni mikroflory. Tyto mikroorga-
nismy maji zvladt velky vyznam nafiklad u kojenych &i, kde misobi jako pirozena

ochrana ped stevnimi infekcemi.
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1 TRAVICIi SOUSTAVA CLOV EKA

Tréavici, nebo gastrointestinalni trakt (GlTjefdstavuje systém, ktery zd@jige pijem a
zpracovani latek energeticky bohatych a latek aljgath zakladni stavebni sgasti orga-

nismu. [10]

Z dutiny traviciho traktu se rozloZené latkyresidvaji do dlesnych tekutin. V$ebavani do
vnitiniho prostedi organismu zajiije u vysSich Zivéicha stna traviciho traktu. To co je
prijimano do GIT je obvykle ozravano jako potrava. Potrava se sklada ze sloZednarg
kych a anorganickych. Organické sloZky obsahujigjanismem vyuZitelnou chemickou
energii. Blo je miZze vyuZit i jako stavebnich slozek a nazyvaji segi VétSina Zivin je
nejdrive rozlozena na zakladni stavebni jednotky a teprnse mohou visgbavat dodnich
tekutin. [10]

GIT kond tyto hlavni druhginnosti: mechanicky a chemicky rozklada potravuaveni,
zabezpeuje prestup vybranych latek &tou GIT — vstebavani. Potrava séijpma narazo-
vé, GIT ji ve svych jednotlivych oddilech skladuj@astupi piredava k dalSimu zpracovani,
tak je vstebavani jejicitasti rozloZzeno na delSi dobu. ProtozmatGIT gichazi do roz-
sahlého kontaktu siznymi latkami ze zevniho prdetli, musi ped rékterymi z nich GIT
organismus chranit. Kroénmechanickych a chemickych vilastnosti tomu pomayiasini

imunitni systém. [10]

1.1 Velikost bakterialniho osidleni GIT

V Ustech je bakterii velké mnoZstvi a naopak wijise jiz prakticky Zadné nevyskytuiji.
V Zaludku je jejich mnoZstvi redukovano &ma nulu gsobenim kyseliny chlorovodikové.
Bézre se uvadi, Ze v tenkémistu se bakterie také nevyskytujiepto jiz v jeho ptate:-
nich partiich bylo nalezeno v mm0 - 10° a tento pdet abnormalé stoupa pes 167 na
zasatku k 10" na konci tlustého Btva. V GIT je celkovy peet bakterii ¥t3i, neZ poet
burgk v celém &le. To samoizjme souvisi s rychlosti pasazégusnym oddilem a stugpm

koncentrace chymu (traveniny). [10]

1.2 Dutina Ustni

Travici trakt za&ina dutinou Ustni. Ta se sklada z viastni dutirtyils Fedsig, oddlené

celistnimi oblouky se zuby. Spodina dutiny Ustnijerena jazykem a svaly, které jazyk
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ovladaji. Shora dutinu Gstni omezuje tvrdé &keé patro, které ji odsuji od dutiny nosni.

Do dutiny Ustni usti vyvody slinnych 2I4z. [12]

1.2.1 Zuby

Lidsky chrup vznika ve dvou generacich @uBuby d@asnécili mlée¢né rostou od Sestého
meésice po narozeni do dvou let. Celkem je jich 2@a%dé polovia horni i dolnicelisti 2
fezaky, 1 S@idk a 2 stoliky. Zuby stélé rostou od 6 do 30 let. Celkem ja f2, v kazdé
polovirg horni i dolnicelisti jsou 2rezaky, 1 Sk, 2 zubyitenove a 3 staiky. [4]

1.2.2 Jazyk

Jazyk je svalovy, sliznici pokryty organ na speédiatiny Ustni. Pomoci svych sugé spo-
jen s dolnicelisti, jazylkou, nikkym patrem a ghou hitanu. Na jazyku rozeznavame o
jazyka, coz je zadriidst obracena dozadu do hltanéloTjazyka pokréuje jako hlavniast
organu z kéene dopedu a pi zavwenych Ustech je dpno o patro. Hrot jazyka je zUzena,
volné pohybliva gednicast jazyka, ve kterolb jazyka gechazi. Poslediisti jazyka je
hrbet jazyka. [4]

Na sliznici jazyka se nachazi receptory chuti, ktse nazyvaji chiové poharky. Jazyk ro-
zeznav&tyii hlavni chuti: sladkou, htiou, slanou a kyselou. Kazdy dlowy poharek mize
vhnimat vSechnytyii hlavni chuti a jejich kombinace. Navic kyselostraaji i volnd nervova
zakorteni ve sliznici celé dutiny Ustni. Zakladni kvaliyuti jsou lIépe vnimany v &ité casti
jazyka. Sladkost na hrotu jazyka, slanostiedp po stranach jazyka, ikost vzadu na

hibetu jazyka a kyselost nadmich stranachibetu jazyka. [5]

1.2.3 Slinné Zlazy

Slinné Zlazy jsoketné Zlazy s vyvody do dutiny Ustni. Jejich prodakinazyva slina. Slinné
Zlazy se dlii na zlazy piusni, podelistni a podjazykové. Jejich sekret jedhtidky serosni,
nebo hlenovity mucinosni. Serosni sloZzka obsahojyre, ktery &pi Skroby. Hlenovita

mucinosni sloZkafjpravuje sousto pro polknutiéni jeho povrch hladkym. [4]

Primérne se za den tud asi 2 litry slin s piblizné neutralnim pH. Sliny obsahuji cca 99,4 %
vody, organické latky (mucimg-amylazu, lysozym, imunoglobulin A) a anorganickéky
(H20, HCO, I', K*, CI, N&, C&", fosfaty, mala mnozstviiznych dalSich) [17]
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1.2.4 Mandle patrova

Mandle patrova je lymfaticky organ ovéalného tvaMandle je jeden z orgénsystému
obrany organismu. Tim, Ze je v ndiststupu potravy a také v miskudy prochazi velka
¢ast vdechovaného vzduchu, zpiedkovava bezprosdni odpowd na cizorodé latky a

na infekéni antigeny, to znamena, Ze zpieskovava obrannou reakci s tvorbou protilatek.

[4]

1.2.5 Mikrofléra dutiny astni

Do porodu je dutina uUstni sterilnighem porodu se kontaminuje vaginalni gewhi mik-
roflérou matky. Osidlovani dutiny Ustni v prvniahed¢h po porodu je prakticky nezavislé na
potraw. Do praezani ddéasnych zub zistava ustni mikroflora prakticky stejn&elRazuje

Vv ni Streptococcus salivarium, Staphylococcus epidesnidorynebacterium pseudodiph-
thericum a Streptococcus mutamile laktobocily, leptotrichie, aktinomycety a nadia,
velké mnoZstvi anaerobnich bakterii, kvasinky r@ndidaa oralni protozoa. Tyto mik-
roorganismy jsou iftomny na povrchu zuh v tzv. zubnim mikrobialnim povlaku, jehoz
kvalitativni sloZeni zavisi zejména na lokalizaduting Ustni. Kolonizuji povrch ustni sliz-
nice a objevuji se ve slindchelem dalSiho Zivota se mikroflora dutiny astni vyegizne-
meéni, je stabilizovana a podili se na obranyschoprisshi sliznice uci jinym, patogennim
mikroorganismim. K podstatné zéme¢ ustni mikroflory dochazi aziplpiné ztré¢ zuhi,
kdy se pomnoZujeStreptococcus salivariusCelkové mnozstvi mikroorganismu bez-
zubych osob (a bez zubnich protéz) se snizi az% j@jich predchoziho p&u. Paet mik-
robialnich drufi prokazovanych v dutindstni neustale vésta. V roce 1979 bylo znamo
v duting Ustni asi 60 druhmikroorganisn, v roce 1988 bylo znamo jiz vice nez 200 druh
[15]

1.2.6 Vybrané chorobné projevy v dutiné astni

1.2.6.1 Choroby zulk

Zubni kaz je vyvolan bakteriemi, které na povrchbw vytvaeji vrstvu plak a pod ni t¥o
organické kyseliny o tak nizkém pH, Ze dojde k u8eni skloviny. Paradontopatieisp-
buje postupny Ustup dasni, obnazovarkkra hornich¢asti kdeni zuhi. Pogipad se

vytvareji choroby, jdouci podél zubu do hloubky. [2]
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1.2.6.2 Nadory

Nadory rfi, jazyka a dalSich povrchovych tkani dutiny Ustifigke karcinonim, které se
zpodatku jevi jako nehojici sefed. MiZe byt i vidt postizeni lymfatickych uzlin. Velice

castou picinou je kouteni, zejména v kombinaci s pitim alkoholu. [2]

1.2.6.3 Angina

Angina je za& krénich mandli. Pojmenovavame tak jakykoliv &diny proces v této loka-
lizaci. Klasicka streptokokova angina je vyvolghhemolytickym streptokokenS{repto-
coccus pyogengsktery je zpravidla citlivy na penicilin. Podobjgai angina vyvolana pne-
umokokem $treptococcus pneumon)aédnginu vSak mize vyvolatrada dalSich bakterii,
nekteré G+ tyinky (nag. pavodce zaskrtu -€orynebacterium diphterige G- koky (go-

nokok —Neisseria gonorrhoeaaneningokok -Neisseria meningitid)s kvasinky a plisé

[2]

1.2.6.4 Lithidsa

Ve vyvodech slinnych Zlaziwvie dojit ke tvorl kaménku. R jidle pak Zlaza ot a ztvrd-
ne. [2]

1.3 Hiltan

Dutina Ustni pechazi v hitan, coz je svalnaty organ, kteryriirgatravici trubice. Je téz
souwasti dychaci soustavy a podili se na tearuku. Je dlouhy 12 - 14 cm. MA tasti:

nosni (nosohltan), astni a hrtanovou. [12]

Nosnicast je nejprostogsi. Ve sliznici klenby nosohltanu je nakupeninanfigtické tkas
hitanova mandle. V imi s&né nosohltanu je Gsti Eustachovy trubice. Ustsit je vysoka
asi 6 cm. Dofedu se otvira do dutiny Ustni, resp. kéeko jazyka. Hrtanovéast se nahle

zuzuje az na 1,5 cm. [2]

1.3.1 Stavba s€n hltanu

Stavba sin hitanu odpovida obecné stavien travici trubice. Sliznice hltanu jézova,
krytd mnohovrstevnym dlazdicovym epitelem a v héésti nosohltanu epitelem vieglym

fasinkovym. Ve slizé&nim vazivu jsou uztky lymfatické tkas. Podsliznini vazivo hitanu
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obsahuje roztrouSené lymfatické uzliky a dale Zilleterg, bohatSi na i@chodu v jicen.

Svalovina hltanu jeifitné pruhovana. [4]

1.3.2 Choroby hltanu

1.3.2.1 Adenoidni vegetace

Adenoidni vegetace vznika zbgtim nosohltanové mandle. Jeji projevy jsou v obldst
chaci a travici soustavy. V oblasti dychaci soystanemo#uje dychani nosem a zvySuje
¢etnost infekci hornich cest dychacich. V oblagiviti soustavy naruSuje odkapavajici hnis

traveni a u kojencje znemo#ovano dychaniip piti. [2]

1.4 Jicen

Jicen pedstavuje 23 - 28 cm dlouhou trubici, vedouci oddeohltanu do Zaludku. Z&du
na zad je oplosly. Primeérné je jicen 1,5 cm Siroky,ippolykani se mize roztahnout az na
3,5 cm. Jsou naém ftii fyziologick& zUzZeni. Tato zUZena mista, zejmémaip jsou nejvice
poleptana v fipack poziti kyselin nebo louh Prichod tvrdSiho soustaetim zGzenim vede

k podrazéni branice a vzniku klonickéré&e - Skytavky. [2]

1.4.1 Sténa jicnu

Na vnittnim povrchu je sliznice s mnohovrstevnatym dlazdioo epitelem a slizgnimi
Zlazkami. Podslizgni vrstva je siind tidkého vaziva, coZz umdadje jeho rozspvani i
praichodu sousta. Svalovina je r@&nmohutnd, v hornéasti jicnu je picné pruhovana a
prechézi ve svalovinu hladkou. Polykani sousta péoléntech fazich. Red a za soustem

béZi po jicnu dal faze stahu, okolo sousta faze relaxa¢estgji se uplatuje i vdha sousta.

[2]

1.4.2 Choroby jicnu

Vzhledem k vodu dychaci soustavy jako vychlipky soustavy trBjgou mozné patolo-
gické komunikace mezi jicnem a dychaci trubi¢i.pg@raréni jicnu (nap. polykanim tvrdé-
ho nebo ostréhorpdn&tu) mize dojit k péniku infekce daridkého vaziva, coz je stav bez-
prostedre ohroZujici Zivot a velmi obtiZnécitelny. Je zndmo i vrozené cliyti jicnu, které

byva v posledni dablsgEsre feSeno fenesenim Usekuisva na odpovidajici misto. [2]
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1.5 Zaludek
Zaludek se rozklada v horni polo¥idutiny idni pod jatry a branici, vice vievo. [2]

Zaludek navazuje na jicen jako népadozsteny Gsek travici trubice. Méa tvar zahnutého
vaku. Rechod jicnu v Zaludek se nazy&slo a pechod Zaludku do dvanactniku se nazyva
vratnik. [4]

Velikost Zaludku je variabilni. U prazdného Zaludhni délka kolem 25 cm. Hmotnost Za-
ludku je asi 130 g. Roz¥ry se z¢tSuji unerné naplni. Objem Zaludku individuarkolisa,
pramerné ¢ini asi 1 litr. U novorozence je Zaludek velmi m@glka kolem 5 cm, maximalni
itka 3 cm, objem 20 - 40 &n Objem je po dvou tydnech Zivota dvojnasobny,lpooce
Zivota 300 crma od 6 let 1 litr. [4]

1.5.1 Stavba sény zaludku

Steny Zaludku maji stavbu veyiech vrstvach, typickych pro travici trubici ob&c8kladaji
se ze sliznice s mnozstvim Zalddieh Zlazek, z podslizeniho vaziva, svalové vrstvy a

serosniho poviaku. [4]

Sliznice je na Zivém Zaludku oranZoservena. Z&ina ucesla ostrou klikatou hranici proti
swtlejSi sliznici jicnu a kodi vratnikem. Na povrchu sliznice je ochranny hida. mrtvém
je sliznice Zaludku bled4 a natravena Zatndeétavou. Na sliznici jsodasy, na pedni a
zadni stra#é Zaludku giovité a po bocich podélné. Podétady tvdi drahu okesla k vrat-
niku a umo#uji pratok tekutin prazdnym Zaludkem ($eglini a zadni 8hou na sebefjo-
Zenou) nebo Zaludkem naghym tuzSim obsahem. Podslémii vazivo Zaludku je v Zalud-
ku ridké a umoituje posouvani sliznicefizmenach napla a gi pohybech Zaludku. obsahu-

je si€ cév krevnich a miznich a nervové pléteBvalovina Zaludku je hladka. [4]

1.5.2 Tvar zaludku

Tvar Zaludku je prosgnlivy individuélre, jakoZz i podle mnoZstvi na@ma polohy &la. Rozli-
3uji se dva typické tvary. Zaludek hakovity ma tpé@mene J, s typickou sestupnou a vze-
stupnoucasti. Zaludek tvaru Byho rohu je Sikmo uloZen a plynule se zuZuje. Hildvar
Zaludku se vyskytujéasgji. Hakovity Zaludek je napadj$i pii stoji a po naplni, ke tvaru

by¢iho rohu inklinuje Zaludek prazdny a u lezicétmveka. Oba tvary vSak maji gwroze-
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ny zéklad, na ktery ma vlislesny typ, pohlavi, & a dalsi faktory. Zaludek tvaru &f#io
rohu jecasgjsi u atletickych typ. [4]

1.5.3 Funkce zaludku

Zaludek slouzi jako d@msné UloZig potravy a misto prvniho traveni. Po n&pinprobiha
predevsim traveni pepsinem kitpmnosti kyseliny chlorovodikové (bilkoviny) a dbro-
michavani a rozpousii potravy. Travenina (chymus) je poté po malyctkdéh posouva-
na do dvanactniku. Tim se nasledujici partie tidwiastroji, které nemaji takovou kapacitu

na jednotku délky, pini kontinu&n[2]
1.5.4 Choroby zaludku

1.5.4.1 Akutni zarét Zaludku

Tato choroba fize byt vyvolana nejizngjSimi pricinami od infekce pes dietni chybu az po
poZiti jech (alkohol, arsenik). Projevuje se bolestmi, pocitgeplnetného Zaludku, pocitem
na zvraceni a zvracenimékdly miZe byt sliznice Zaludai sény natolik podrazéha, Ze se

ve zvratcich objevi krev. [2]

1.5.4.2 Vlekly zarst

Toto onemocéni vznika na bazi opakovanych Z&inzaludku, pipadrg pri jinych dlouho-
trvajicich nebo opakovanych atakach Zadudeliznice. Podkladem jeho rozvoje je i chro-
nicky akolkoholismus. Klesa futikost Zaludku a velicgasto se objevuje zvraceni praktic-

ky nestravené potravy. Nemocnym hrazkid podvyZiva, az smrt na nedostaieu vyZivu.

[2]

1.5.4.3 Zaludedni vired

Pasobenim psychického stresu, nepravidelnétijom@ni potravy, koieni na lany Zaludek
dojde ke ztrat odolnosti Zaludéni sliznice wici travicim $avam. Na visd mohou byt i B-
které léky nap salicylaty. V sotiasné dob je kladen draz na infekci baktertielicobacter
pylori. Ta se §i v populaci jako alimentarni nakazaeRos je mozny i libanim, jidlem (kou-
sani stejného krajice, lizani stejné zmrzlinyfed se projevuje bolestmi zZaludku brzy po

jidle, které rychle reaguji na podani alkalickyébek. Chronicky ¥ed se charakteristicky
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zhorSuje v jarni a podzimni sezoivedle bolesti se objevuje krvaceni. Je moznéramani

VétSi cévy, z niz dojde k akutnimu krvaceni, ohrazdjivot. Vzacsji se objevuje progta-

véni sény a vylevu Zaludani avy do WisSni dutiny. [2]

1.5.4.4 Rakovina zaludku

Rakovina Zaludku p#tk nefasgji usmrcujicim nadam u obou pohlavi. Je vysoce zhoub-
na zejména proto, Ze se nafijde ve stadiu, znemdajicim radikalni odstrami nadoru. U
Casti pacient je mozno provést takzvané ulefiici vykony, které zajidiji prichodnost
zaludku. [2]

1.6 Tenké stevo

Tenké stevo pedstavuje nejdel&fast traviciho traktu. Je dlouhé 3 - 5 m. Jeharwnfir-
meér klesa smrem od pdéatku do konce ze 4 - 5 cm na polovinu. Tenkévat ma ti ¢asti:

dvanéctnik, l&nik a kytelnik. Z jehocésti je nejdlezitejSi dvanactnik. [12]

1.6.1 Sténa tenkého steva

Sliznice tenkého stva je tfizova, kryta jednovrstevnym cylindrickym epitelentedy ma
resorgni vlastnosti. Mezidmito buikami jsou roztrouSeny lilly produkujici povrchovy
ochranny hlen. Na povrchu sliznice jsou 6 - 8 misokg @icnérasy. Sliznice celého tenké-
ho steva je pokryta drobnymi, Stihlymi prstovitymi \&&ky, zvanymi stevni kiky. Jsou
vysoké 0,3 - 1 mm a na 1 fimpodle mista #va, fiipada 10 - 40 klik. Rasy sliznice spo-
lu s klky vyznami zvwétSuji plochu sliznice tenkéhotsva (asi na 7 fin Sliznini vazivo
tenkého deva je velmiiidké a zasahuje do Kik Na fack mist obsahuje slizémi vazivo
lymfatickou tk& aZ k hranici epitelu. Podslizmi vazivo jefidké, s bohatymi pletémi
krevnich a miznich cév a s nervovymi plétan Svalovina tenkého igva je sloZena

z hladkého svalstva. [4]

1.6.2 Funkce tenkého skeva

Funkce tenkého &tva spoiva predevsim v traveni a resorpci tettatelnych latekRada
latek je transportovana akt&momoci transportnich enzynma bugénych povrSich, vse-

bavani se vSakeéastni i mezery mezi ikami, kudy mohou do krve a mizy pronikat nejen



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

tukové kapénky, ale i drobndiska, pop. i nezadouci (bakterie, makromolekuly aler@en

[2]

1.6.3 Mikrofl6ra tenkého stieva

Tenké stevo je sterilni nebo obsahuje jen mala mnoZstvigoikganisnd. Mikroorganismy
které mohou byt nalezeny ve dvanactniku neboika, jsou laktobacily, streptokoky, kan-
didy, které mohou ieristat za abnormalnich podminek. Peristaltika tenksdteva napo-
maha udrzet sterilitu v hortasti, ale v kongna cast kyelniku je mikroorganismy osidlena
hojre. [8]

1.6.4 Dvanactnik

Dvanactnik je dlouhy 20 - 28 cm, maiper 3,5 - 4,5 cm a je steny do tvaru podkovy
nebo pismene U nebo V. V podsliémim vazivu jsou Zlazy produkujici hlen alkalické@ke
ce (pH 8,1 - 9,3), ktery chrani sliznici protiiiku kyselé Zaludai ¥avy a upravuje pH

strevniho obsahu na hodnoty optimalni pro funkci t&hi enzyn slinivky bxisni. [4]

Do dvanéctniku na jeho &itku Usti vyvod slinivky Bi8ni a Zlkovod. Stevni §4va, kterou
produkuiji stevni Zlazky, obsahujg@mdu enzym: disacharidasy, peptidasy, fosfatasy, nuklea-
sy a fosfolipasu. Hlavni travicf&vou je v3aktva pankreatickd. Ukolem el je emulgo-

vat v tenkém se lipidy. [12]

1.6.5 Laénik a ky¢elnik

Lacnik a kyelnik jsou dalSi dva Useky tenkéheéest. RPechazeji v sebe plynule, beZité
hranice. Z uvéagéhych 3 - 5 m délky tenkéhoista zaujimé knik asi d¢ petiny a kyelnik
asi fi pétiny. [4]

1.6.6 Choroby tenkého steva

1.6.6.1 Dvanactnikovy ¥ed

Dvanactnik mMiZze byt postizeni¢dovou chorobou, podobrako Zaludek. Hznaky dva-
nactnikového ¥edu jsou podobné jako u Zalddého wedu. Bolest se vSak dostavuje az
nékolik hodin po jidle, kdy je travenina w¥i#tovana ze Zaludku do dvanéactniku. Dalsi jidlo

(napr. mléko) tento proces zastavi, tak¥m@si Glevu (u Zaludaiho wedu nikoli). [2]
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1.6.6.2 Celiakie

Celiakie je nesnasenlivost lepku (bilkovina pSenitta, ovsa a jamnene). Tato choroba je
podmirgna geneticky, iiive se projevit kdykoli, n&aseji vSak v dtstvi. Je nutné dodrzovat
cely Zivot gisnou bezlepkovou dietu. Obilna mouka je nahrazeoakou sojovou, ryZzo-

vou, kukui¢nou, pohankovou nebo bramborovou. [2]

1.6.6.3 Intolerance k lakt6ze

V tenké stew neni gitomen enzym laktasa, kteryépt laktosu. Ta je pak zkvaSovana
strevnimi bakteriemi za vzniku plyna kyselin, coZ vede k dr&d a bolestem. Takto ne-

mocni vSak doite snasi zakysané raié vyrobky a syry. [2]

1.7 Tlusté sttevo

Tlusté stevo je 130 - 140 cm dlouhé, zf@ku Siroké 5 - 8 cm, sirem ke konéniku se
zuZuje. Zd&ina v pravé jamkycelni slepym sevem z 8hoz vybih&ervovity vylezek. Poté
obkruzuje kikky tenkého stva tr&nikem, ktery m&ast vzestupnou,ifinou a sestupnou

a esovitou kiiku. Poslednéasti tlustého seva je konenik, uzaveny séracem. [2]

1.7.1 Sténa tlustého steva

Steéna tlustého s$eva je bleda aZ popelava, nema kiky. Je vybavelargsicitymi rasami,
zajimajicimi asi 1/3 obvodu. Ve sliznici js@etné Lieberkiihnovy Zlazky, které obsahuji
buriky, produkujici hlen. Mezi nimi jsou rozmisty lymfatické uzliky, splyvajici ¥ervovi-

tém vykEZku v “briSni mandli“. Svalovina sliznice je zvid8usta. [2]

1.7.2 Mikrofléra tlustého st reva

V tlustém stewe previadaji strikt& anaerobni bakterie, zejména z&stupci rBdateroides
ale také Klostridia, peptostreptokoky, bifidobakder eubakterie a mnoho dalSich.
Z fakultativre aerobnich bakterii se v tlusténiesgé nachazEschericia colia zastupci rodu
EnterococcusU kojend je slozeni sevni mikrofléry odliSné, nejvice je zastoupen Rid
fidobacterium Pro bakterialnitst jsou v tlustém g velmi piihodné podminky. Je zde

dostatek substratu a doba zdrZeni traveniny diqaga.
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1.7.3 Choroby tlustého steva

1.7.3.1 Akutni zarét ¢ervovitého vybzku

Priciny této choroby jsoutzné, v zasatlse jedna o aktivaci lymfatické tk&ateny cervovi-
tého vykgZku. Vzhledem k anatomickym souvislostem hrozigradecervovitého vykzku,

jejimz nasledkem jeskky acasto smrtelny za polyiSnice. [2]

1.7.3.2 Crohnova choroba

Crohnova choroba je zémn vedouci k postupnému ztlgat stevni skny a omezeni gtvni
pasaze sevem. Najasgji vznika na konci tenkého a naczku tlustého seva. Mnohdy je
nutna chirurgicka kéa, odwti postizeného Usekureiva. Tato choroba iie recidivovat a

jeji priciny nejsou jasné. [2]

1.7.3.3 Vriedovy zadt tlustého steva

Viedovy zagt tlustého steva vyvolava podobné problémy jakéegdchozi onemoeni,

casté jsou vSak pjmy s grimesi krve a hlenu. [2]

1.7.3.4 Akutni uzawr strev, zastava #vnicinnosti
Akutni uz&er strev a zastavu gtvnicinnosti mohou nastat po zfin, ucpani seva parazi-
ty, ¢astou picinou mize byt uskinuti stevni klicky v kyle. Ri¢inou mize byt i uzagr te-

pen nebo Zil vyZivujicich &vo. [2]

1.7.3.5 Hemeroidy

Hemeroidy jsou roz&né Zily v oblasti korimiku. Samy o sabnevadi i jsou kosmetic-
kou vadou. Mohou se vSak zanitit, cozZ je veliceesilé, pop. se mohou ze zanicenych

roz8fenych Zil uvohovat krevni srazeniny a bezpriestré ohroZovat Zivot. [2]

1.7.3.6 Rakovina tlustého s$eva a konéniku

Rakovina tlustého Btva a konéniku pati mezi nejasgjsi nadory. FEicinou vzniku je nedo-
statek vlakniny. Bezpro&dni Ficinou je chronicka dismikrobie, vedouci k bakterigiie-

meéné Zlutovych kyselin na karcinogenni desoxycholat. K t¢owkchto nadol prispiva i
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hojrejSi konzumace tuk vedouci jednak k ho§fsi produkci Zlgovych kyselin, jednak

k vytésiovani zdraj vlidkniny z potravy. [2]

1.8 Slinivka b¥isni
Slinivka [idni je lal@nata Zlaza, Sedbiova az naZloutla. Je dlouhd 14 - 18 cm a sklada se

ze fi ¢asti: hlavy, &la a ocasu. [2]

1.8.1 Sekrece slinivky kFisni

Slinivka iSni m& exokrinni a endokrindéast. Endokrinniast slinivky isni predstavu;ji
Langerhansovy osivky a v nich A, B a D biiky produkujici glukagon (A), insulin (B) a
somatostaitin (D). Tyto hormony, mim@idky celoglové, ovliviiuji navzdjem svou sekreci
a pasobi i nacinnost gastrointestinalniho traktu. Exokrinni odslithivky uvohuje do dva-

nactniku 1 az 2 litryt®vy za den. [10]

Pankreatickat®va ma alkalickou reakci (pH = 8) a ma vysoky obsgdirogenuhtiitano-
vych ionth HCGs, aby neutralizovala kyselost traveninichazejici z Zaludku. Obsahuje
také proteolytické enzymy (trypsin, chymotrypsitgséasa), lipasy, nukleasyoaamylasu.
Proteolytické enzymy se vyuji v neaktivni forms, aktivuji se az ve s\w. Fi jejich pred-

casné aktivaci dochézi k poskozeni tkdi2]

1.8.2 Choroby slinivky b¥isni

1.8.2.1 Nedostaténost slinivky #3ni

Z nejizrejSich divoda maze byt vyliEovani travicich v ze slinivky BiSni nedostataé.
Muze jit o poruchy regulace, nasledksktrerych chorobnych procésvilekly zart apod.
Vysledkem je nedostaieé natraveni potravy ve dvanactniku a tim i zha$dminky pro
¢innost stevnich travicich enzyin Léba vedle diety spiva v podavani tableti kapsli

s pankreatickymi travicimi enzymy. [2]

1.8.2.2 Akutni zaret slinivky bfAsni

Jeho podstata spiva v aktivaci travicich enzyimjiz ve slinivce. Ty jsou za normalnich
okolnosti vytvéeny v neaktivnim stavu a aktivuji se teprve uewt Fi jejich predtasné

aktivaci dochazi k lavinové reakci (neaktivni mallgkjsou aktivovany jiz aktivnimi mole-
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kulami), vedouci k natraveni okoli (v extrémnibippc celé slinivky). Nemoc je provazena
téZkou nevolnosti, bolestmi, nadymanim, je klasickySena aktivita &kterych enzym
v krvi. Hrozi peritonitida, vedouci az ke smrtii Preziti pankreatitidy se @ie objevit i

cukrovka, pokud bylo ztracendgild mnoho Langerhansovych astka. [2]

1.8.2.3 Rakovina slinivky isni

Priciny rakoviny pankreatu nejsou jasne, maéityrvztah i ke kdactvi, alerada rizikovych
faktoni neni prokazana. Z rigjstji se vyskytujicich naddrma nejhorsi progndzu -<€téina
nemocnych umird v tydnech aZsitich od stanoveni diagnozytifeté greziti je extréma

vzacné. [2]

1.9 Jatra

Jatra jsou svou stavbou exokrinni Zldza produkglici Ta je gedavana vyvodnimi cesta-
mi do dvanéctniku, kde se spojuje s produkty trétd z potravy a tak vznikaji ve ved

emulgované komplexy, z nichz mohou byt lipidy snegtebany. [4]

1.9.1 Stavba jater

Jaterni parenchym je ozfemi pro specifickou tk@jater tvaenou jaternimi biikami. Jaterni
buika se také nazyva hepatocyt, manmr 20 - 30um, s volnymi povrchy pokrytymi mik-
roklky. Na styku dvou jaternich bék je vZzdy ZIkovy kanalek. Jaterni Bly jsou sestave-

ny tak, Ze d¥ k sol& priloZzenérady burk tvori trdmce jaternich b&k. Mezi trdmci jsou

cévy. [4]

1.9.2 Funkce jater

Jatra majicetné funkce, z nichZ jenékteré @Fmo souviseji ginnosti travici soustavy.
V jatrech dochazi k syntéze plazmatickych bilkowiglyceridi, cholesterolu a glykogenu.
Probiha zde glukoneogeneze tj. syntéza glukéziek decukerné povahy. Tkicse ZIk a
dochézi k detoxikaci organismu (odstahjedi, amoniaku pemeEnou na moovinu, alko-
holu). Dale v jatrech probiha syntéza fakterazeni krve, likvidaceipstarlych krvinek a
pozrenenych €lnich burgk, odbourdvani hemoglobinu. Jatra jsou zasobarnetge (gly-

kogen), Zeleza a vitaniin[12]
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Jatra maji znamou funkéni rezervu. Ani ztrata 2/3 jaterniho parenchymtgjegvyvola pi-

znaky jaterni nedostateosti. Navic maji jatra do jisté miry schopnosteregyace. [12]

1.9.3 Zlug

Zlu¢ je Zlutohrdéa tekutina na vzduchu zelenajicti ®stupu z jater ma asi 97 % vody.
Ostatni slozky tvii Zlucové soli (sodné a draselné soli kyseliny glykochéla taurocholo-
vé), Zlkové pigmenty (bilirubin, biliverdin a zejména hilbinglukuronid), cholesterol,
anorganické soli, mastné kyseliny, nepatrné mnéistitinu, tuku a alkalické fosfatasy.
Zludové cesty sed podle umisini na intraheparické (uvihijater) a extraheparické (mimo
jaterni) [4]

Zlug se v jatrech tvid kontinuali. V dok® mezi jidly se vSak do igva nevyléva, ale hro-
madi se ve Zkniku. Zlunik mé protahle hrudkovity tvar, je 7 - 10 cm dpahjeho objem
je 50 ml. Je &3inou girostly k jatam. ZIu se Bhem pobytu ve ZEniku zahuguje. Cho-
lesterol obsazeny ve Zuje Spat@ rozpustny a za titych okolnosti nize tvait Zlucové

kameny. [12]

1.9.4 Choroby jater

Jatra stoji v cestrack Skodlivin, které do organismuiphazeji potravou i jinak. Proto jsou
gasto postizeny ip otravach. Skodli¥ na r& pasobi 82ké kovy, organicka rozpoustla,
razné léky, alkohol. PoSkozeny parenchym organismahsazuje nefurdnim vazivem. Ten-
to proces se nazyva cirh6za. Jaterni neddstase se mize projevit nadbytkem bilirubinu
v krvi jako Zloutenka. Dale zvySenou hladinou artiasferas v krvi (signalizuji rozpad ja-
ternich busk). Virové hepatitidy (A-E) jsou Zjsobeny vzajenmtnegibuznymi viry. Hepa-
titida A se gendasi i kontaminovanou vodou a potravinami. Jathau byt poSkozena kip
infek¢ni mononukleose agkterych bakterialnich onemogmich. Rakovinu jater fize zpi-

sobit virus hepatitidy B, chemické kancerogenyigem aflatoxiri. [12]
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2 BAKTERIE MLE CNEHO KVASENI

2.1 Mlécné kvaSeni
Bakterie mléného kvaSeni vytv¥aji z cukii kyselinu mi€nou chranici fed ostatnimi mik-

roorganismy, které nesnaseji kyselé prexdit [19]

2.1.1 ZkvaSované cukry

Bakterie mléného kvaSeni zkvasuji vSechr§zbé cukry, tj. hexosy a pentosy, monosacha-
ridy, disacharidy a dokonce i vicemocné alkoholydgrol, mannitol apod.). Skrob, celulo-

sa a jiné nerozpustné sacharidy js@&i BéZnym formam mi&ného kvaseni odolné. [19]
2.1.2 Typy mlééného kvaSeni

2.1.2.1 Homofermentativni kvaseni
Homofermentativni miéné kvasSeni probiha dle rovnice:
Celeoe - CH3-CHOH-COOH

Produktem homofermentativniho kvaseni je kyselit&ma. Mezi hlavni mikroorganismy
provadijici homofermentativni kvaSeni pat.actobacillus plantarumLactococcus lactis.
[19]

2.1.2.2 Heterofermentativni kvaseni
Heterofermentativni mé&é kvaSeni probiha dle rovnice:
CsH12HOg — CH3-CHOH-COOH + CHCOOH + GHsOH + CQ + H;

Produkty heterofermentativniho kvaseni jsou k¥dapseliny mi€né také kyselina octova,
etanol, oxid uhtiity, popr. vodik. Mezi hlavni mikroorganismy provditi heterofermenta-

tivni kvaSeni pat Lactobacillus brevis,Leuconostoc,Pediococfl8
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2.2 Bakterie mlééného kvaseni

Pod pojmem bakterie ndgého kvaseni se zpravidla rozumi skupina kokovigdiginko-
vitych bakterii zahrnujici ékteré druhy rod Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus,

Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus a Bifiddéxdem. [9]

Monografii Dana Orla-Jensena pojednavajici o baktemlé&ného kvaseni séka: ,Pravé
bakterie mléného kvaSeni tvud velkou girozenou skupinu nepohyblivych, nesporolujicich
grampozitivnich ko a tyinek, které fermentuji sacharidy za fakultagvanaerobnich
(mikroaerofilnich) podminek a tyb pfitom kyselinu miénou“. Tato koncepce bakterii

mlétného kvaSeni je v podségilatna dodnes. [9]

Pro &tSinu bakterii migného kvaSeni neni kyslik toxicky, rostou proto i#aomnosti
vzduchu. Jsou aerotolerantni, mikroaerofilni nelkultativie anaerobni. Vyjimku tvid
piisré anaerobni bifidobakterie, které rostou optirddratmosfée a 10 % C@ Fi pripra-
vé specialnich kysanych ntiéych vyrobKi na bazi bifidobakterii se pouZzivaji kmeny za

danych podminek aerotolerantni (haifidobacterium longunBB536). [9]

2.2.1 Tridéni bakterii mlééného kvateni a jejich viastnosti

Spoleénym znakem bakterii mi@ého kvaSeni je tvorba kyseliny im& ze zkvasitelnych
sacharid. Déli se podle hlavnich a vedlejSich produkita homofermentativni a heterofer-
mentativni. U skterych rodi bakterii miéného kvasSeni je mozno pouZzit jako identifikia

znak i konfiguraci a optickou até&ost vniklé kyseliny mléné. [9]

Z morfologického hlediska se u bakterii tmiého kvaSeni setkdavame s mensi pestrosti. Na-
chazi se zde koky v parech, kratSich a deitiacich, tyginky izolované a \etizcich a u
bifidobakterii \&tvené tyinky. [9]

2.2.2 Rod Streptococcus

V taxonomii streptokok secasto uZivaji dva Klasifikai systémy vedle sebe. Ve starSim
pojeti jejich klasifikace se ro&treptococcusiéli na Sest skupin: pyogenni streptokoky,
oralni streptokoky, jiné streptokoky, anaerobnémtokoky, enterokoky a migé strepto-
koky. V nowjSim klasifikatnim systému je rozteni do vySe uvedenych skupin ponechané
s vyjimkou vynechani anaerobnich streptakakpovySeni enterokdka mi&nych strepto-

koki na samostatnédy: Enterococcus Lactococcus[9]
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Buriky jsou kulaté nebo v&jé s paimérem < 2um. Pokud rostou v tekutém meédiu jsou
uspaadané v parech, kratSich delSichietizcich. Jsou nepohyblivé, netvspory, jsou

grampozitivni a $tSinou fakultativé anaerobni. [9]

Bakterie roduStreptococcugsou homofermentativni, tzn. Ze fermentuji sachahiavré na

kyselinu mli€nou. Neredukuji dusnan na dusitan. [9]

2.2.3 MIééna skupina, rod Lactococcus

V mlécné skupig streptokok, nebo-li v rod Lactococcusnachazime tyto druhy:acto-
coccus lactissp.lactis, Lactococcus lactissp cremoris, Lactococcus lactssp hordniae,

Lactococcus raffinolactis, Lactococcus garvakactococcus plantaruni9]

2.2.3.1 Lactococcus lactis ssp. lactis

~

Lactococcus lactisssp lactis je v mlékarenstvi nejroz&ingjSim mikroorganismem.
V ¢erstvém, za hygienickych podminek nadojeném miépeuae tekouci studi vodou
ochlazeném mléku se velmi debrozmnozuje az Zgobuje kvaSeni. Je neodmyslitelnou
souwdsti pouzivanych ¢jstych milékaskych kultur® na vyrobu &kterych kyselych miék,

zakysanych smetan a na vyrobu vSech @gyhi. [9]

Buriky maji vegity tvar o pameru 0,5 — 1,0um, WtSinou jsou v parech nebo v kratkych

fetizcich. [9]

2.2.3.2 Lactococcus lactis ssp. cremoris

Lactococcus lactissp cremorisse v mlékarenské technické mikrobiologii pouZiakoj
jedna ze slozek mezofilnich zakysIvori buiky o pimeru 0,6 — 1,0um (¢asto jsou ¥tSi
jak Lactococcus lact)s Bunky zistavaji u sebe ve s jejich ctleni, proto vznikaji dlouhé
fetizky sloZené&asto z 20 i vice buk. Tvorba dlouhychietizki je charakteristicka jen pro
cerstvé kultury pstované v mléku. U starSich kultur iizky rozpadaji na pary.&které

kmeny tvai sliz. [9]
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2.2.3.3 Streptococcus salivarius ssp. thermophilus

Streptococus salivariussp thermophilusnepati z hlediska systematiky k tzv. nitdym
streptokokm. Zaazuje se mezi ,jiné streptokoky”. V mlékarenskéntecké mikrobiologii

se vSalasto vyuziva pro schopnost fermentovat laktosikysalinu mi€nou. [9]

Tvori kulovité az vejité buiky o paméru 0,7 — 0,Qum, v parech a¥etizcich. B nizsi tep-

loté jak je optimalni teplota vytwépouze kratkéetizky nebo dvojce kak [9]

2.2.4 Enterokokova skupina, rod Enterococus

Vyznam a ulohy rodiEnterococcugsou v potravingské mikrobiologii na prvni pohle pro-
tichadné. VyuZivaji se jejich pozitivni viastnosti &vodni gisluSnosti k roduStrepto-

coccus Intenzivré fermentuji sacharidy atkdy se @astni na tvor®aroma a chuti potravin.
Pripisuje se jim i toxicita, tvorba biogennich afhia vyuZivaji se mikrobiologii pitné vody
jako indikatory recentniho (nedavného) &#&gni. Rod Enterococcusma pojmenovani

podle jeho pvodniho stanovigt cozZ jsou seva lidi a zviat. [9]

2.2.4.1 Enterococcus faecalis

Enterococcus faecalisvofi buiky prodlouzené ve stru céleni o pameru 0,5 — 1,0um,
uspaadané v parech a kratkyektizcich. Zpravidla jsou nepohyblivé a na polotihgiv-
nych pidach tvai hladké smetanové az bilé kolonie. Je odoiiy vahevu na 60 °C za 30

min, coZ je ale podmémé hodnotou pH proi&di a stéim burek. [9]

2.2.5 Rod Leuconostoc

Buriky téchto bakterii jsou kulaté, a ugi@olané v parech #etizcich. Jsou grampozitivni,
nepohyblivé, fakultativéh anaerobni a netvb spory. Neredukuji dusian na dusitan.
V Zivnych pidach vyZaduji fitomnost @istovych faktodi, aminokyseliny a vitaminy skupiny
B. Jejich fist je podmitny pitomnosti fermentovatelného sacharidu. ikyselinu mié-
nou, CQ a etanol, coZz znamend Ze je heterofermentatiwkiterke kmeny maji oxidani

mechanismus a proto produkuji misto etanolu kyselrtovou. [9]
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2.2.5.1 Zastupci rodu Leuconostos

Leuconostoc mesenteroidesp. mesenteroidese vyznduje tvorbou charakteristického

dextranového slizu, ktery produkuje ze sachar®y. [

L. mesenteroidessp.dextranicumse vyznauje tvorbou dextranu, ale je n&aktivni jak

ssp.mesenteroidesle méa nara:ny na ziviny aiistové faktory. [9]

L. mesenteroidessp cremorisnetvdi ze sacharosy sliz. Jehdirpdnim stanovigm je

mléko a mléné produkty. Jinéffrodni stanovig nyni znadme. [9]

Leuconostoc lactigermentuje laktosu rychleji nez jiné druhy. Jemterezistent§Si nez
ostatni druhy, snasi zg@v na 60 °C trvajici 30 min. Tento druh byva izdlopouze fdka
a pokud ano, tak n&gjsgji z mliéka a mlénych produki. [9]

Leuconostoc oenase vyskytuje pouze ve \Wira podobnych produktech. Od ostatnich leu-
konostok se liSi vice charakteristickymi znaky. Belroste v kyselém prasdi (p@ateni

pH 4,2 — 4,8) , snasi préstli s 10 % etanolu. Jehist je pomaly a vyZaduje 5 — 7 dri p
22 °C. Jiné leukonostoky v takto kyselém predt nerostou. [9]

2.2.6 Rod Pedicoccus

Bakterie roduPediococcupati mezi homofermentativni bakterie rté&ho kvaseni. Jejich
hlavnim metabolitemipfermentaci sacharidje racemick& (DL) a pravotiva L(+) kyseli-

na mi&na. Jejich fivodnim stanovisim jsou rostliny a z nich se dostavaji didsjusSnych
poZivatin. V pivovarnictvi jsou povazovany za nedaci a do piva se dostavaji ze sladov-

nického j€mene. [9]

Pediokoky se filezitostrg, vedle jinych bakterii a kvasinek, &@stiuji kazeni majonéz. Po-
zitivni tlohu maji pediokoky i fermentaci rostlinnych poZivatin: kapusty, okurelkleni-

novych sndsi a silazi. Fermentuiji itie fermentovatelné pentosy (arabinosa, xylosa). [9]

Pediokoky maji kokovité hiky, ¢asto usptadané pouze v parech. Jsou grampozitivni, ne-

pohyblivé, netvéi spory, neredukuji dusian na dusitan a jsou fakultatdvanaerobni. [9]

2.2.7 Rod Lactobacillus

Rod Lactobacilluszahrnuje fakultativé anaerobni nebo mikroaerofilni nepohyblivéiny

kovité bakterie miného kvaSeni (zpravidla rovné,cals kokobacily). Jejich hlavnim meta-
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bolitem je kyselina miéna, ale i kyselina octova, etanol a L(Aplikovana mikrobiolégia

poZivatin] [16]

Laktobacily rostou, rozmnoZuji se a metabolizujiam@erobnich podminek, alefi pnize-
ném obsahu kysliku ve vSech pieslich, které jim poskytuji dostatek fermentovateiny
sacharid, S&pnych produki bilkovin, nukleovych kyselin a vitamirslupiny B. Laktobaci-
ly jsou acidotolerantni az acidofilnirifermentaci sachanidtvorbou kyselin snizuji kyselost
prostedi az pod pH 4,0. Kyseliny nfléd a octova jsou v kyselém priwsti malo disocio-
vané a v tomto stavuipobi spolu s nizSim pH inhdrié az mikrobicid@ na ostatni mikro-
organismy v progedi, s vyjimkou jinych mkénych bakterii a kvasinek. Tyto viastnosti lak-
tobacili jsou uziténé a uplatuji se v potravingské technologii a v intestinalnim traktu lidi

a zviat maji také pozitivni vliv. [9]

2.2.7.1 Laktobacily v rostlinnych materialech

Laktobacily se v firodé nachazeji v menSich mnoZzstvich na povrchu nepoyaBeostlin.
Naproti tomu spolu s ostatnimi bakteriemi &niého kvaSeni rostou ve velkém mnoZstvi na
rozkladajicich se rostlinnych materialech, zejméaakazicim se ovoci. Z tohotaibdu
maji velky vyznam f vyrobé mnohych rostlinnych fermentovanych prodykjako i [
kaZeni potravin a krmiv rostlinnéhdiydu: kyselad kapusta, kvaSené okurky, kvasena zele-
nina, sildz, pivo, vino, ovocné&yy a jiné. V této souvislosti byli rigseji identifikované a

izolované:L. plantarum L. brevis L. curvatusL. sake L. fermentum[9]

2.2.7.2 Laktobacily v mléku a mlénych produktech

Mléko po opu&ni vemene i aseptickém dojeni neobsahuje laktobacily. Ty sexgjalo-
stavaji se dodj z vrgjSiho prostedi prachem, stykem s mlékarenskyrrexdém a ztizenim.
Mlécné streptokoky L(actococcusssp.) rostou v mléku rychleji jak laktobacily, pwo

v ¢erstvém kyselém miléku je laktob&cW poneru s laktokoky mélo. Pokud vSak kyselé
mléko stoji za vhodnych teplotnich podminek d&&, genistaji laktobacily, protoze jsou
vici kyselému prosedi tolerant®Si nez laktokoky. V nativni kyselé syrovatce seaxjulla
rozmnoZzi nejkyselinotolerandj§i L. helveticus ktery je stalou sloZzkou tzv. ementéalského
zakysu na vyrobu tvrdych siirNowji se @i vyrobeé symi pouzivaji i kulturyl. delbrueckii

ssp.bulgaricusneboL. delbrueckiissp.lactis. [9]
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2.2.7.3 Laktobacily na mase a masnych vyrobcich

Laktobacily maji vyznamnou ulohuimakladani masa a zrani masa v lakuidgosmentaci
tepelr® neopracovanych uzenin obsahujici¢lignou sacharosu nebo jiny fermentovatelny
sacharid. Ze zrajicich tep&lmeopracovanych uzenin se ¢éye izoluji L. plantarum L.

brevis L. ferminis L. alimenetariusa jiné ,atypické" laktobacily. [9]

2.2.7.4 Laktobacily u lidi a zufat

Intestinalni trakt lidi a zvat obsahuje vice driHaktobacii, které v gm Ziji jako komen-
zalni mikroflora na mukoznim povrchu epitelu. NepgmijSim druhem v intestindlnim
traktu lidi a zvfat jeL. acidophilus Fripisuje se mu blahodarngiaek na zdravi lidi a zvi-
fat. Vyuziva se i v gimyslovém natitku na vyrobu acidofilniho miéka pro lidi a suSené
acidofiiniho mléka pro krmnécaly. Kysela miéka a farmaceutické preparaty s asah
tohoto mikroorganismu se pouZivaji na obnoveni @nino sloZzeni gevni mikrofléry po

aplikaci antibiotik. [9]

2.2.8 Rod Bifidobacterium

Bifidobakterie maji vyznamnou ulohu v intestindlniraktu kojend. Z fermentovatelnych
sacharid produkuji kyselinu octovou a ndléou, které inhibuji nezadouci bakterie a stimu-
luji intestinalni peristaltiku. Kyselina octova,ekbu bifidobakterie produkuji veétsim
mnoZstvi nez kyseliny mi@é (v porgru 3:2), ma sil§jsi antagonisticky &inek na nevitané

gramnegativni bakterie nez kyselina &nié. [9]

Bifidobakterie se nachazeji ve velkém mnoZstvi taics kojenal krmenych matiskym
mlékem. V menSim mnoZstvi se vyskytuji i ve stoli@jendt krmenymi gipravky

z kravského miéka. [9]

Bifidobakterie jsou velmi nepravidelnéasto se &tvici grampozitivni, zpravidla strikén
anaerobni @inky, které nesporuluji. Jsou nepohyblivé a nesmébni kyselé prosedi.

Rostou jednotlig, v fetizcich, ve hézdicovém nebo palisadovém ugadani. [9]
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3 PROBIOTIKA

Termin probiotikum jako prvni pouZzil Parker v rat@74 na popis organisha latek, které
prispivaji k mikrobialni rovnovaze verstech. O deset let pogdje ozna&eni ,probioti-

kum* univerzalnim pojmem pouzivanym v celdwem ngtitku. Termin probiotikum po-
chazi ze dvoueckych slov znamenajicich ,pro Zivot" a je opakesmtinu antibiotikum

Lproti zivotu®. [18]

Probiotika jsou Zivé mikroorganismyéfginou bakterie), dodavané organismu jako potravi-
nové dopiky. Probiotika jsou obvykle vybirana 2kolika druhi mié&nych bakterii, které
pati do #chto hlavnich skupinactobacillus Bifidobacteriuma Streptococcus.aktobaci-

ly patii do prvni skupiny ktera byla pouzita jako protiatn. Pozdji se za&ala vyuZzivat i
skupina bifidobakterii, a to zejméla adolescentisB. bifidum B. infantis B. longum B.
animalis Tato ,biologick&4 agens” jsou ve velkéimipouzivana v miékarenskénmipyslu

pri vyrobe jogurti i nékterych jinych potravinach. [7, 11]

Uzivani probiotik piznivé ovliviiuje celkovy zdravotni stav a umiide predchazet nebo
zmimovat rekteré choroby. Po dobu podavani probiotik se zeypajet bakterii s pozitiv-
nim &inkem na gtevni funkce. Stefatak vSak dochazi ke zvySovani¢po jinych bakterii,
které tvdi vlastni intestinalni mikrofléru. Bylo tak prok&m# Ze podavanim laktobacil
dochézi k deseti az stonasobnému zvysettupoakterii ve sevech nejen u laktobaijlale

i u streptokok jiz pritomnych ve sew. [11]

Prirozenym zdrojem probiotik jsou zakysané & vyrobky (jogurty, kefiry). Mohou byt
podavana jako dopik stravy. Bakterie pIni $§ ukol pouze tehdy jsou-li Zivé, tzn. u vy-

robki s kratSi dobou trvanlivosti. [13]

3.1 Probiotika a imunitni systém

Neékteré slozky grampozitivnhich a gramnegativnich bek{nag. lipopolysacharidy, lipotei-
chova kyselina nebo peptidoglykany) davaji silnéngty pro systémovou imunitu organis-
mu a pra¥ na takovém imunostimulaim pisobeni se podileji probiotické bakterigskie-
ré kmeny bifidobakterii majn vitro dokonce velkou schopnost p@&dovat tvorbu slizri-
nich IgA protilatek. Prokazana jiz bytada pozitivnich reakci laktobacih dalSich probio-
tik s buikami zajiujici imunitu. Reakce na kultuly. acidophilusa B. bifidum které byly

podavany v kapslich starSim lidem, vedla k petta zagtlivych procesé a laktobacilus GG
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byl u 31 kojené ve wku 6 — 12 msial s Usgchem pouzit k zvladnuti projéwvalergie na

bilkoviny kravského mléka a atopického ekzému. [11]

3.2 Koncepce probiotik

Jiz rekolik let probiha vyvoj potravin, které obsahujv&ikultury mikroorganisiih Tyto
kultury se ziskavaji hll fermentaci nebo ipmym pidavkem vhodnych kultur. ifkladem
téchto tzv. probiotickych potravin jsou v stasnosti velmi propagované zakysanécmdé
vyrobky, jogurty, fermentovana zelenina a sojovedpikty. Nyni Ize fidavat probiotika do
dalSich drufl potravin jako je 8tska vyziva (obohacena bifidobakteriemi) nelimo vyra-
bét probiotické mikroorganismy jako potravinovy dik}. Probiotika Ize dodavat v mnoha
raznych formach. Mohou bytiglavany samostagnnebo v kombinaci s jinymi mikroorga-

nismy do potravy, do lék do potravingskych fisad nebo dopkui vyZzivy. [11]

Pri vyvoji fermentovanych mignhych vyrobKi a dalSich potravin obsahujicich probiotické
sloZky existuji dva limitujici faktory. Prvnim jeutnost zachovani Zivotnosti bakterii nejen
v potraviré nebo dopicich, ale i dale v zazivacim traktu. Druhym faktore pak zaji&ni
identity pouzitych mikroorganisin PouZivané probiotické mikroorganismy jsoud’bae-
robni nebo anaerobni. Travici soustakevéka vSak neposkytuje v celé své délce vhodné
podminky pro peziti tchto mikroorganisiin PrekaZzkou mze byt kyselé prosedi Zaludku,
sekrece ZIt nebo pgitomnost dalSich &vnich bakterii. Tyto problémyeSi gidavek
vldkniny (nestravitelné slozky potravy — tzv. paika), ktera je vyuZivanaripno probio-
tickymi mikroorganismy a pomaha wegziti negiznivych podminek. Kombinace probiotik
(Zivych bakterii) a prebiotik (substratu) se ufilge @i vyvoji inovovanych potravingkych
vyrobki — synbiotik, jejichZ piznivé &inky na zdravotni stagloveéka zavisi na pouzitém
mikroorganismu a substratu, které itiveloZzku potraviny. Nezbytny je vSak dalSi vyzkum
k objasini vzajemnych funkci a potvrzeni zdravotni&gnki na €chto gidavki do potra-
vin. [11]

ProtoZe ne vSechna probiotika jsou &mii kolonizujici mikrofléry musi se periodicky do-
davat. Kometni pripravky zpravidla obsahuji s laktobacii a bifidobakterii, gkdy i kva-
sinky (sacharomycety).@dnétem zdjmu jsou hlavnbifidobakterie, anaerobni bakterie,
které normald hraji dilezitou roli v degradaci culirv potrae a tvai a secernuji ve ved

rozpustné vitaminy. Jejich podil je zvi&dtysoky ve stevni mikrofiéee kojenych éti (az
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95% vSech vykultivovanych bakterii), u nichz je éakaji mimdadre velky vyznam pro

ochranu ped stevnimi infekcemi. [11]

3.3 Prebiotika

Prebiotika fiZzeme charakterizovat jako latkyigdvané do potravin, kter&ipnivé pasobi
na zdravotni stav tim, Ze selek@vatimuluji st ¢i Zivotni aktivity specifickych ,uZzit&-
nych“ mikroorganism (laktobaci a bifidobakterii) ve $evech. Jedna se o latky nestravi-
telné v tenkém &t (vlaknina, oligofruktany — tzv. ttmikova potrava), kteréipchézeji
do tlustého seva a jsou metabolizovany probiotickou flérou zaika kratkych mastnych
kyselin, aminokyselin, polyamig rastovych faktodé a vitamini. Mezi nestravitelnymi sacha-
ridy ma \&tSina oligosachril (nag. fruktooligosacharidy, galaktooligosacharidy, inl
vyskytujicich se v &nych potravinach takové vlastnosti, Ze @zame oznét za prebioti-
ka, nebd vétSina z échto latek napomahdstu rékterych endogennich bifidobakterii. Jsou

to nagiklad cekanka, cibule¢esnek nebo artpk. [11]

3.4 Koncepce prebiotik

Tato koncepce je ékterymi autory povaZzovana za potendidinejvyznamsjSi pokrok
v otazkach vyzivy a mikroflory stva v tomto stoleti. Jde aquistavu, Zze zémou sloZeni
potravy je mozné selekti¢ra cile ovliviiovat sloZeni mikroflory geva a tim i zdravotni

stav organismu. [11]

Jak jiz bylofeceno vySe nesmi byt prebiotika degradovana v hoi@stech traviciho sys-
tému, ale musi proniknou do tlustéheest a tam byt vyuZita jen vybranymi druhy bakterii.
S timto cilem byla fipravena a jiz je komeéné vyrakénaiada latek, $tSinou oligosachari-
di. Negasgji jsou studovany inulin, jeho derivaty a fruktamdisacharidy. Tyto latky nemaji
Zadné genotoxickeé, toxické nebo kancerogenni dasitnisou mir& laxativni, @i uzivani
velkych davek je algasta stiznost na nadymani. Nizkomolekularni latklastnostmi pre-
biotik se girozerg vyskytuji nap. v cibuli, ¢esneku, art§ocich, porku nebaiekance,

v mensi niie i v obilovinach. DalSi oligosacharidy jsou obsgzee fazolich a hrachu. [11]
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3.5 Moznosti vyuZiti probiotik

Experimentalni ¥decké studie popisuji pozitivnéiaek probiotik u mnoha zdravotnich po-
tizi, nag. prajmy, recidivujici kolitida z@sobena bakteriClostridium difficile idiopatické
strevni zawty, chronickd pouchitida, kolorektalni karcinomugki pankreatitida, diem @i
infekci HIV a dtsky atopicky ekzém. Probiotika se€i pechto zdravotnich problémech
Gcastni tvorby nuttinich substrdit strevni sliznice a tvorby steraidz cholesterolu, také
redukuji celkovy cirkulujici cholesterol. Déle mpfiznivy (inek na stevni imunitu, upra-
vuji poruSené slizani bariéry, eliminuji toxiny a patogenni mikroorgamny. Probiotika
piinaSeji nové terapeutické moznostiagy chorob a Izedkavat, Ze jejich vyznam se bude

zvySovat s fibyvajicimi poznatky a zkuSenostmi. [11]

3.6 Pozadavky na probiotika

PoZadavky na probiotika jsou velnfigna.

e Jasna definice zarodk

e zaruwenicistoty zarodk,

e vylouceni faktofi patogenity (tvorba enterotoxincytotoxini, hemolyza atd.),
e SOWAst stravy,

e aplikace v Zivém stavu,

e piitomnost ve form Zivych burgk a ve velkych mnoZstvich,

e nesmi byt z@ieny Ehem vyrobniho procesu a jejich Zivotnost mussphovat dobu

trvanlivosti vyrobku,
e musi byt prokdzany zdravi pra§mé @inky na hostitele,

e dulezita je typizace mikroorganismu a jeho mikrobgiké, genetické, serologické a

biochemické vlastnosti,

e musi mit odolnost k Zaludei ¥aw, Zlui, pankreatickym enzyfim a enzymim tenké-

ho steva,
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e musi mit schopnost adhedovat kikéim epitelu sevni sliznice nebo k mucinu tlustého
streva, musi mit schopnost v dostait® mfe se uchytit v tlustém i a optimalg
kolonizovat tr&nik. [3, 11]

DalSim kritériem je ndjiklad i patet bakterii. V jednom ml vyrobku (nAgogurtu) musi byt
nejmérk 10 milioni bakterii, navic jegtschopnych fezit kyselé Zaludai prostedi a @din-
ky Zluci. Také chd findlniho vyrobku by se porjlani kultury bakterii nesta zhorsit, ale
naopak. Fednost se také dava bakteriim produkujici vitaniBy K, aminokyseliny ap.)
[11]

3.7 Uginky probiotik
Ucinky probiotik jsou takovéto:

e Omezeni fisobeni patogeénve stevech — kultury probiotickych mikroorganirpro-
dukuji organické kyseliny, které snizuji pH, coz negativni vliv na patogenni mikro-

organismy, které se v kyselém piesti gestavaji rozmnozovat ast.

e Snizeni dinku rekterych patogennich mikroorganidm se snizujicim se pH a patia
nim nistu patogennich bakterii stas® klesa tvorba rakovinotvornych latek
v samotném #e\e. Probiotika jsou mimo jiné schopna do jisté mingmicky karcino-

genni latky rozlozit a tim jim zabranit v dalSingaévnim mgisobeni.

e Pokles hladin cholesterolu v krvi #igvySené hladi& cholesterolu v krvi mohou pro-
biotika hrat dlezitou roli v diet. Jejich gisobenim dojde k rozkladu soli Zavych ky-
selin a uvolany cholesterol se naihe zpatky vsebat. V této funkci si vede nejlépe

Lactobacllus acidophillus.

e Omezeni nasledkredukni diety - ochranné latky vyskytujici se v prolsgiich potra-
vinAch mohou byt proggné i i reduleni dieg, ktera je pro organismus velmi néro
na. Proto by ve fortnhnizkotwnych jogurfi, zakys: ¢i jogurtovych mlék nsla byt pro-
biotika sowéasti kazdé reduki diety.

e  ZvySeni odolnosti®&i praniku infekci (nap. pri prajmovych nemocénich)

e Posileni intestinalni mikrofléryiptlumeni alergickych reakci

e ZlepSeni kvality Zivota pacieintse zagtlivym onemocgnim stev

e Posileni imunity
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e SniZeni recidivy povrchovych nadomocoveho néchyre

e Zmirréni symptond intolerance laktosy [11]

3.8 Faktory ovliviujici G¢inek probiotik

3.8.1 Tridy, druhy a kmeny probiotik

Termin probiotika se vztahuje na mnoho mikroorgraii Fri klasifikaci bakterii (nap
mlécného kvaSeni) se udava rddatabacillus Bifidobakterium ...), druh Lactobacillus
case) a nakonec kmen. Probiotickéiriky jsou vSak dokazany jen @kierych konkrétnich
typa bakterii. NemiZzeme @ekavat, Ze stejny (nebdilvec jaky) pozitivni &inek na lidské
zdravi budou mit vS8echny mikroorganismy daného lkemebo celého studovaného druhu.
[11]

3.8.2 Probiotika v potravinach

Ucinek probiotik se rfize nénit podle toho, jakou formou jsou do potravsig/ch vyrobk
pridavany a jak jsou nasledirepracovavany v travicim traktu (samoséatrebo spolkné
s jinymi mikroorganismy, v jidle, v lécich, ianych gisadach a potravinovych dapich).
[11]

3.8.3 UdrzZeni stability stirevni mikroflory

3.8.3.1 Vek

Strevni mikrofléra osidluje travici traktlovéka khem prvnich dvou let Zivota a postépn
se vyviji. Rada studii poukazuje na (mirné) & stevni mikroflory s ¥kem ¢loveka. Ve
vétSing téchto studii bylo provedeno porovnaniesini mikroflory u skupin lidikzného -

ku. Zatim v8ak nebyly provedeny Zadnékgzné studie provagici analyzu vyvoje bakteri-
alni mikroflory vcasovém useku u jednolitoveka. U starych lidi vSak bezpochyby dochazi
k prevaze negativni mikroflory (zviéSse jedna cClostridiumaPseudomongs Také osid-
leni stev stevni mikroflorou s nizSim podilem bifidobacteriiljeZnegjSi u starych lidi nez u
ostatnich dosflych. Tyto zn&ny slozeni sevni mikroflory v souvislosti se starnutim by
mohly byt zgisobeny snizovanim odolnosti endogennich baktéiikolonizaci jinymi bak-

teriemi. Tato snizena odolnosicv kolonizaci jinymi bakteriemi je pra¥godobri vysled-
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kem fyzikalré-chemickych viastnostiigv a zndn ve stevni sliznici souvisejicich se starnu-
tim. [1]

3.8.3.2 Nemoci

Néktera onemoaini mohou nanit sloZeni stevni mikrofléry v disledku fyzikalniho posko-
zeni stevni sliznice. Rzné druhy sevnich onemoami ovliviiuji skladbu stevni mikroflory
specifickym zisobem — pkjem je doprovazen snizovanimgbo kmeri Lactobacilli, Bac-
teroides, bifidobacteriia zvySovanim p&u fakultativnich anaerdgb Pseudomembran6zni
kolitida (zarét tlustého steva) je doprovazenargmnozenim bakter{Clostridium difficile,

které produkuji toxiny. [1]

3.8.3.3 Léky

Podavani lék, predevsim antibiotik, je nejirejSi a nejvyznamsi pricinou znén slozeni
strevni mikrofléry. Nekteré Iéky mohou navic zmit pH stevniho obsahu s rizikem poru-
Seni rovnovahy stvni mikrofléry. Napiklad Kklinicky test prokazal, Ze vigsehu &by vie-
du dvanactniku doSlo ke zvySeni pH, coZ u sledalampacieni vyvolalo zn&ny nafgst
gram negativnich bakterii. Zma pH niZe krong toho znénit i metabolickouinnost &ch-
to bakterii. [1]

3.8.3.4 Vyziva

Vyziva hraje ki€ovou roli v udrZzovani rovnovahyiswni mikroflory, a to jak prosednic-
tvim Zivin dodavanych ve strayvldknina, prebiotika, bilkoviny atd.), tak préestinictvim
probiotik. [1]

3.8.3.5 Ostatni faktory

Rozdily ve sloZeni stvni mikroflory byly rovéZz vypozorovany mezi Zenami v produktiv-
nim wWku a Zenami v menopauze. U Zen v menopauze dokhédzhému zvyseni pogru
gramnegativnich kmén— Enterobacteriaceaedale kvasinek a klostridii. Tyto rozdily jsou
prisuzovany zrénam v hormonalnim stavu Zenského organismu. V mstregovych situa-

cich mize dochézet k naruSeni rovnovahgghi mikroflory. [1]
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3.9 VIliv probiotik na konzumenta

Bakterie mléného kvaSeni, zviaStifidobakterie, vstupujici do organismiii gonzumaci
kysanych miénych vyrobki, preZivaji v nezanedbatelnémdbo v prostedi traviciho traktu
a jejich produkty majitrzné zdravi prosgneé vlastnosti. Bifidogenni mikroflora zajige -
oxidasami hydrolyzu prebiotik na monomerni jednotky druhé fazi je metabolizuje na
tékavé mastné kyseliny (octovou, propionovou, ami&i, maselnou) a plyny (GOH,,
CH,). Vznikajici kratkéretézce mastnych kyselin jsou nejen zdrojem energe stinuluji
také stevni peristaltiku a kyselina maselnd ma navic auiyavliv na buiky intestinalni
mukosy. Kyselina octova a nilda snizuji pH a vigsledku toho se zlepSuje absorpée n
kterych mineral (Zelezo, vapnik) ve igvech a klesa get patogennich mikroorganiém
(Clostridium perfringeng které kyselé prostdi nesnaseji. Nasletise snizuje také obsah
hnilobnych produki v maei a stolici a pedchézi se fimam. Nekteré kmenyLactobacillus
acidophilusasimiluji cholesterol z proi&di, jiné zase inhibuji absorpci cholesterolovych
micel stevni sénou, a tak se snizuje obsah cholesterolu v kregéim. Nezanedbatelna je
také produkce vitaminB,, B;, Bs, Bio, kyselin nikotinové a listové. V rdmci celoevropsk
ho projektu s nazvem Demonstration of the NutréloRunctionality of Probiotic Foods
(zkrdce PROBDEMO) byla potvrzena stimulace imunitniho éysi i zmirgni projevi

alergickych reakci na jidlocetré atopickych ekzéf [14]

Synbiotika jsou takové kombinace prebiotik a prtikjou kterych je prokazéan pozitivni

Gcinek prebiotik na probiotika a tim umagici pozitivni €inek na hostitele. [6]

3.10Rustove faktory probiotik

Bifidobakterie jsou citlivé na kyslik a kyselé ptiesli, proto je jejich Zivotaschopnost v
mlécnych vyrobcich velmi omezena. Latky, které ji zldpgsou tzv. éistové faktory a pat
mezi r¢ nagiklad k-kasein, a-laktalbumin, B-laktoglobulin, kvasriny extrakt, threonin,
cystein, pepton, dextrin, maltosa a hydrolyzatyekas Kaseinomakropeptid (CMP) obsa-
Zeny v hydrolyzatech syrovatkovych bilkovin (WP€)gpSim iistovym faktorem, neéisty
CMP. Vyznamnymi #istovymi faktory jsou galaktooligosacharidy (GOSjulin, rafinosa
nebo fruktooligosacharidy (FOS), které jsou zatowaké prebiotiky. GOS jsou pro bifido-
bakterie kultivovanén vitro lepSi substrat nez laktulogarafinosa. Vybornym médiem pro

bifidobakterie je sojové mléko obsahujici sachar@afinosu a stachyosu, proto se vyrabi
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jogurt ze sojového mléka zakysany standardni jogord kulturou s fidavkem bifidobak-
terii. Vysledek je dvoji, konzumentijimé probiotika a senzorické vlastnosti sojovéHé-m

ka se fermentaci vyragmzlepsi. [14]
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ZAVER

Strevni mikrofléra ma velky vyznam pro organismus.Z8lu stevni mikroflory je velmi
citlivé na zmny prostedi a jeji sloZzeni sedni s wkem, v pfibéhu akutnich nebo chronic-
kych stevnich onemoaimich a pi Ié¢bé antibiotiky. Probiotika posiluji pozitivni dinek

strevni mikroflory a posouvaji jeji rovnovahu ve prédp pozitivnich bakterii.

Probiotika jsou Zivé mikroorganismyéfginou bakterie), dodavané organismu jako potravi-
nové dopiky. Na probiotika jsou kladeny velmiipné pozadavky. Musi byt vyldena je-
jich patogenita, musi byt séést stravy, aplikovana v Zivém stavu, nesmi bytery lEhem
vyrobniho procesu a jejich Zivotnost mugégahovat dobu trvanlivosti vyrobku. Dale musi
byt prokdzany zdravi pro&gné @inky na hostitele a musi mit odolnost k Zakmexaw,

Zlugi, pankreatickym enzyfim a enzyrmim tenkého seva.

Probiotika jsou obvykle vybirana Zkolika druhi mléinych bakterii Lactobacillus Bifi-

dobacteriun). Frirozenym zdrojem probiotik jsou hlagfiermentované mié vyrobky.

Probiotika maji mnohé pozitivniciinky. Omezuji isobeni a €inek patogennich mikroor-
ganisniit ve stevech. Potkuji rast hnilobné mikroflory. Reguluji hladinu cholestiero
v krvi. ZvySuji odolnost &¢i praniku infekci. Posiluji intestindlni mikroflorutptiumeni

alergickych reakci. Zmiuji symptomy intolerance na laktosu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

GIT Gastrointestinalni trakt
G Gram negativni
G Gram pozitivni

PROBDEMO Demonstration of the Nutritional Functionality ®fobiotic Foods

CMP Kaseinomakropeptid
WCP Hydrolyzat syrovéatkovych bilkovin
GOS Galaktooligosacharidy

FOS Fruktooligosacharidy



