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Zmény stievni mikroflory po podani antibiotik u batolat v souvislosti
S vyZivou

Abstrakt

Prace se zaméfuje na zmeény stievni mikroflory po podani antibiotik u batolat
v souvislosti s vyzivou. Prvnim cilem je informovat Sirokou vetejnost o dileZitosti zdravé
sttevni mikroflory. Druhym cilem je zjistit, do jaké miry ovliviiuji antibiotika stfevni
mikrofloru. Tietim cilem je zhodnotit jidelni¢ek vybranych batolat, kterym byla podéna
antibiotika a vypracovat doporuceni tykajici se zmén v jidelnicku pro podporu ristu

stfevnich bakterii.

V teoretické Casti bakalaiské prace se zabyvam hlavnimi poznatky o stfevni mikrobioté,
zdaraziuji jeji vlastnosti, funkce a pfinosy pro lidsky organismus. Déle také informuji
0 vlivech prostiedi na stfevni bakterie, o dilezitosti vlakniny jakoZto vyznamném zdroji

energie pro bakterie a o soucasném trendu Casté indikace antibiotik a jejim dopadu.

Dle stanovenych cilii v praktické ¢asti hodnotim vzorky odebrané ze stolice batolat
a porovnavam, do jaké miry se lisi jednotlivé nalezy pfed indikaci terapie antibiotiky
a béhem ni. Zaroven jsem od matek batolat ziskala jidelni¢ky, které hodnotim jednak
Z hlediska stravy vhodné pro batoleci v€k, jednak z hlediska zmén, které by se mély
V jidelni¢ku béhem 1éEby antibiotik objevit. Zamé&fuji se také na to, jestli byla do stravy

batolete zatazena alespon né&jaka probioticka potravina.

Bakalaiska prace mize slouzit Siroké verejnosti jako informacéni podklad ohledné 1écby

antibiotiky.

Z laboratornich vySetfeni je mozné vycist, ze podil aerobnich bakterii ve stfevni
mikroflofe se zménil u 15 batolat. Probiotické potraviny byly alesponn 1x za den
zatazovany pouze u 10 batolat. Dostate¢né mnozstvi vlakniny dle mého odhadu spliiovalo

13 jidelnickd. Celkem se vyzkumu zucastnilo 20 batolat.

Klicova slova

antibiotika; batole; probiotika; stfevni bakterie; stfevni mikrobiom; vlaknina; vyziva



Changes In Toddlers‘ Intestinal Microflora After Antibiotics In
Connection To Nutrition

Abstract

The bachelor thesis focuses on changes in toddlers® intestinal microflora after antibiotics
in connection to nutrition. The first aim is to inform public about the importance of
healthy gut microbiota. The second aim is to determine to what extent antibiotics
influence intestinal microflora. The third aim is to analyze a list of daily meals of selected
toddlers with antibiotics and to propose recommendations to support the health of

intestinal microflora.

In the theoretical part of my bachelor thesis | focus on key information about intestinal
microflora, its characteristics, abilities and benefits for human organism. | also mention
effects of enviroment on microbiota, benefits of fiber as an important source of energy
for bacteria and ongoing trend of antibiotics indications which have major impact on

bacteria.

According to my stated goals, in the practical part of my bachelor thesis | analyze stool
samples from toddlers before and during antibiotic treatment, compare them and
determine if the microbes changed. | simultaneously collected some lists of daily meals
from toddlers’ mothers and I analyze approprietness of the meals for toddlers and changes
that should go along with the antibiotic therapy. | also focus on the presence of probiotic

foods.
This bachelor thesis can serve as an information background about antibiotic treatment.

From laboratory examination we can see that the amount of aerobic bacteria in intestinal
microflora changed in 15 toddlers. Altogether only 10 toddlers consumed some probiotic
food at least once a day. The sufficient amount of fiber according to my estimation
fulfilled 13 lists. There were 20 toddlers in total.

Key words
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Uvod

Stirevni mikrobiota je v soucasné dobé velmi diskutované téma. Do popiedi se dostaly
informace o jejich vyznamném vlivu na celkové zdravi ¢loveka, a to psychické i fyzické.

Ne kazdy si to vSak uvédomuje a ne kazdy je rozhodnut s tim néco délat.

O této problematice jsem se dozvédéla z internetového Clanku a zaujala mé natolik, ze
jsem byla rozhodnutd ji vénovat svou zavérecnou praci. Mym hlavnim cilem je upozornit
Ctenate na dulezitost zdravé stievni mikroflory a na faktory, které ji ovliviiuji nejvice.
Konkrétné jsem si vybrala vliv antibiotik, protoze indikace antibiotik v posledni dobé¢
stoupd. Ve své praci se zam¢fuji na batolata, protoze pravé v tomto véku se mikrobiota
formuje a je dilezité davat si pozor na to, co vSechno ji muze ovlivnit. V batolecim véku
u¢ime své déti spravnym stravovacim navykim, které si s sebou ponesou az do
dospélosti. Sttevni bakterie tvoii imunitni systém ¢lovéka a jejich spravna vyziva vyrazné
podporuje zdravi. V teoretické Casti své prace vysvétluji, jakym zplisobem bakterie
podporuji naSe zdravi, jakou stravu jim mame dodavat a jak se méni jejich skladba

Vv pritbéhu zivota.

V praktické ¢asti bakalarské prace jsem pomoci laboratorniho vySetieni zjistovala, jak
pusobi antibiotika na bakterie vybranych batolat. Vzdy porovnavam dva laboratorni
vysledky, odbéry probihaly v rozmezi n€kolika dni. Soucasti jsou také jidelnicky, které
mi poskytly matky déti. Zde se zamé&fuji na spravnou skladbu jidelnic¢ku, kterd by méla
zabranit pfertistani patogennich bakterii a pomoci obnovovat ,,hodné* bakterie. Zajima
m¢ také, zda si matky jsou védomy problematiky a pfizptisobuji ji jidelni¢ek ditéte. Pod
kazdym jidelnickem jsem také zpracovala doporuceni ohledné toho, co by mohlo byt

zménéno pro efektivnéjsi prospivani stievnich bakterii.



1 Soucasny stav

1.1 Anatomie traviciho traktu

Travici trakt tvofi dutina ustni, hltan, jicen, Zaludek, tenké a tlusté stfevo a konecnik.

Podrobnou stavbu ukazuje obrazek 1.

Legenda:
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Obrazek 1: Anatomie traviciho traktu (Veleminsky et al., 2019).

1.1.1 Dutina ustni

Kapitolu o duting Gstni nejlépe popisuji Mourek et al. (2013) ve své publikaci pro nutri¢ni

terapeuty, proto jsem se rozhodla Cerpat z vétsi €asti z tohoto dila.

Prvni ¢asti traviciho Ustroji je Gstni dutina (cavum oris). V ni je také zahdjeno prvni
zpracovani potravy, které lze rozdélit na mechanické a chemické. Mechanické zpracovani
potravy je zpusobeno procesem zvykani, které zajiStuji zvykaci svaly. Tyto svaly
umoznuji pohyb dolni celisti nahoru, dolli, dopfedu, dozadu, ale 1 do stran. Soucasti
tohoto procesu jsou i pohyby jazyka, ten ma na starosti pfevalovani potravy v tstech
a presouva ji smérem k hltanu. Potrava je nasledné ,,naporcovana“ pomoci dentice na

jednotliva sousta, kterd jsou poté 1épe stravena. Nedilnou soucasti procesu zpracovani



potravy V ustech jsou sliny. Sliny jsou produkovany slinnymi zldzami podcelistnimi,
pfiusnimi a podjazykovymi. Dohromady vytvofii slinné zldzy 1,5 az 2 litry slin za den.
Kromé téchto hlavnich zlaz se v dutin€ Gstni nachazeji 1 mensi zlazky, které produkuji
mensi mnozstvi slin. Najdeme je na vnitinich stranéach tvare. Sliny obsahuji mnoho latek

— vapnik, hormony, ochranné latky imunitniho systému, muciny.

Enders (2015) dodava, ze diky mucintim se v Gstech vytvaii sit, do které jsou zachytavani
mikrobi. Déle také podle ni sliny obsahuji analgetikum opiorfin, které potlacuje bolest
Vv ustech pfi zvykani potravy a pti drobné rance v dutin€ Gstni. Hlavni sloZkou slin je vSak
ptyalin (alfa-amylaza), coz je enzym, ktery uskute¢fiuje traveni polysacharida (Mourek
etal., 2013).

Co se tyce mikrobidlniho zastoupeni v duting ustni, Schindler (2010) uvadi, Ze na sliznici
dutiny ustni se ve vétSim mnozstvi nachazeji streptokoky a laktobacily, konkrétné
napiiklad Streptococcus salivarius, Streptococcus mutans i neskodny Streptococcus
pneumoniae bez pouzdra. Informace od Hamplové (2015) se shoduji, autorka vSak navic

dodava, ze streptokoky jsou zde zastoupeny ze 30-60 % ze vSech tamnich bakterii.

1.1.2 Hiltan

Informace o anatomii a fyziologickych procesech hltanu jsem ziskala z dila autort
Mourek et al. (2013).

Poté, co je sousto zpracovano mechanicky i1 chemicky, posunuje se dal do hltanu
(pharynx), kde probiha polykani. Hltan ma tfi ¢asti — nosohltan, Gstni ¢ast hltanu
a hrtanovou ¢ast. Nosohltan je spojen s dutinou nosni a vede do n¢j Eustachova trubice.
Sténu hltanu tvoii pii¢né pruhovana svalovina, kterd umoziuje polykaci proces. Polykani
ma tfi Casti. V prvni ¢asti se posouva zpracované sousto smeérem k mekkému patru. V této
¢asti hltanu se nachazi svalovina, kterou mizeme ovladat vili, takZze polykani miizeme
zastavit a/nebo vratit. Druha faze, faryngealni, probiha, kdyz se sousto dotkne mékkého
patra. Poté se mekké patro zvedne a dochézi k zaklopeni dychaci trubice hrtanovou
ptiklopkou (epiglottis), ktera zabrafiuje tomu, aby se sousto dostalo do dychacich cest.
Béhem této faze také dochazi k zastavé dechu. Pfi posledni fazi je sousto posunuto do

jicnu a odtud pokracuje smérem do zaludku.
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1.1.3 Jicen

Jicen (esophagus) slouzi jako transportni organ spojujici dutinu tstni se Zaludkem (Fiala
et al., 2015). Podle autort je jicen dlouhy 23-25 c¢m a cesta sousta skrz néj trva piiblizné
10 sekund. Jicen ma schopnost se roztahovat podle velikosti sousta, autofi uvadi, ze ho
tvofi dva druhy svaloviny — pfi¢né pruhovana a hladka. Autofi dale zminuji, Ze na konci

jicnu se nachazi dolni svérac, kterym se jicen napojuje na zaludek.

1.1.4 Zaludek

Jicen se na télo zaludku napojuje v oblasti kardie, tedy svérace, ktery propousti sousta do
zaludku (Kittnar, 2011). Podle autora lze zaludek (ventriculus) rozdé&lit na dvé Casti —
proximalni a distalni. Autor popisuje, Ze se nejdiive sousto dostdva do proximalni ¢asti
zaludku, kterd se podle mnozZstvi potravy zvétSuje a slouzi jako tzv. rezervoar pro potravu.
Kontrakci se dle autora obsah ptemist'uje do distalniho zaludku, kde vznikaji peristaltické
viny, a to podrazdénim jeho stény reflexné nebo vlivem hormonu gastrinu. Potrava je
rozmélnéna a natrdvena pomoci Zalude¢nich §tav (Silbernagl, Despopoulos, 2016).
Autofi popisuji, Zze zaludecni $tavy jsou tvofeny hlavné kyselinou chlorovodikovou,
vnitinim faktorem, pepsinogenem, lipdzami, hlenem a hormonem gastrinem. Pomoci
enzymu pepsinogenu jsou zde natraveny bilkoviny, poté je obsah Zaludku vypuzen

Kk pyloru, odkud je vpustén do duodena (Silbernagl, Despopoulos, 2016).

V zaludku témét kazdého Clovéka na svété se nachazi bakterie Helicobacter pylori
(Schindler, 2010). Dle autora byva tato bakterie vétSinou neskodnd, nékdy vSak muize

zpusobovat onemocnéni Zaludku.

1.1.5 Tenke strevo

Z anatomického hlediska lze rozdélit tenké stfevo (intestinum tenue) na tii Casti:
dvanactnik (duodenum), la¢nik (jejunum) a kycelnik (ileum) (Hruska, Novotny, 2005).
Tenké stfevo mize dosahovat délky az 2,5 m (Mourek et al., 2013). Autofi popisuji, Ze
se zde chymus dale promichava nejen s travicimi §tavami pankreatu a se zluci, ale i se
sekreci tenkého stfeva. Ta obsahuje mnoho enzymil pro §tépeni bilkovin (proteolytické
enzymy), sacharidd (sachardza, maltaza, laktaza) a tuku (lipaza) (Mourek et al., 2013).
Aby se mohly Ziviny spravné vstiebat, uvadeji autofi, ze musi dojit ke kontaktu se sliznici

tenkého stfeva, presnéji s jejimi KIKy (vili intestinales). Dle autort jsou to miniaturni
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utvary, které zvétsuji resorpCni schopnost stieva. Poté autofi zminuji, ze je chymus

posouvan peristaltickymi pohyby smérem k tlustému stievu.

V tenkém stfevé jsou podle Schindlera (2010) nejcastéji zastoupeny enterokoky,
laktobacily a urcité druhy tycek. Hamplova (2015) dodava, ze nejvice osidlena je distalni

¢ast ilea.
1.1.6 Duodenum

Kapitola o duodenu je opét pirevzata zknihy od Mourka et al. (2013).
Duodenum hraje hlavni roli ve vstiebavani télu potiebnych latek ze stravy. Je to prvni
Cast tenkého stieva, ktera navazuje na zaludek svéracem pylorus. Do duodena vedou dva
hlavni vyvody, a to vyvod pro pankreatickou $§t'avu a vyvod pro Zlu¢. Ob¢ tyto tekutiny
hraji vyznamnou roli pifi Stépeni zivin. Pankreatickd Stédva neutralizuje kyselou
natraveninu (chymus) ze zaludku, mimo jiné obsahuje i enzymy potiebné pro $tépeni
tukdl, peptidl i sacharidli na jejich jednotlivé slozky — mastné kyseliny, aminokyseliny
a jednoduché cukry. Zlu¢ se tvoii v jatrech a do duodena je pfivadéna Zludovodem.
Pokud Zlu¢ neni potiebna pro traveni Zivin, je skladovana ve zluéniku. Mezi hlavni slozky
Zlue patii zludové kyseliny, Zlu¢ova barviva a anorganické latky. Zlucové kyseliny se
vytvareji v jatrech z cholesterolu, svou barvu ziskavéa zlu¢ z hemoglobinu rozpadlych
cervenych krvinek. Vlivem Zlu€ovych kyselin probihd v duodenu tukova emulze, diky
niZ se tuky rozptyli na malé kapénky, které jsou poté snadné&ji piistupné pro lipazy. Lipazy
Stépi tuky na jejich nejmensi CasteCky — mastné kyseliny, které se poté z duodena spole¢né
s dalSimi slozkami Zivin vstfebavaji do krve. Kromé zivin zde probiha také dulezité

vstiebavani vitamint, které jsou rozpustné v tucich, tedy A, E a K.

Mikrobidlné jsou zde zastoupeny nejvice laktobacily, kandidy a streptokoky, obecné je

vSak mnozstvi mikrobd v duodenu velmi malé (Hamplova, 2015).

1.1.7 Tluste strevo

Tlusté stievo (intestinum crassum) lze anatomicky rozdélit na vzestupny, transverzalni
a sestupny tra¢nik (colon ascendens, transversum a descendens), sigmoideum a kone¢nik
(rectum) (Mourek et al., 2013). Autofi charakterizuji svalovinu tlustého stfeva jako
cirkularni, ktera vytvari vyduté (haustra). Dle autor je vyhodnou schopnosti stieva

produkovat hlen, ktery usnadiiuje posun traveniny a funguje také jako regulator objemu
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stolice tim, ze odvadi vodu z tradveniny, a tak ji zahu$tuje. Autofi také uvadi, Ze
se V tlustém stieve resorbuji nékteré mineralni latky, které obchézi jatra a jsou vstiebany
piimo do krve, coz napomaha naptiklad pti 1é¢bé Cipky — latka se vstfebava rychleji.
Pohyby tlustého stfeva vedou k posunu obsahu smérem Kk rektu a jsou stimulovany
pomoci hormont, uvadi autofi. Velmi vyznamnou ulohu zde dle autort ma gastrokolicky
reflex, diky némuz se pfi naplnéni zaludku zaroven posunuje travenina ve stieve. Enders
(2015) dodava, ze rychlost traveniny je vyznamné ovliviiovana skladbou naseho
jidelnicku, pfesnéji na mnozstvi piijaté vlakniny, ktera napoméahd plynulému posunu
stolice. Pokud je vldknina konzumovana v nedostate¢ném mnozstvi, muze dle autorky
trdvenina ve stfevé zistat az 70 hodin. Oba dva autofi se vSak shoduji, ze stfevo je

vyznamnym organem v lidském téle praveé kvili jeho obyvatelim — mikrobiim.
Shrnuti zastoupeni bakterii v lidském téle ukazuje tabulka 1.

Tabulka 1: Piehled zastoupeni bakterii v lidském téle

Oblast Typicka prevazujici flora

kize stafylokoky, korynebakteria

zubni sklovina streptokoky, laktobacily

sliznice Ustni dutiny streptokoky, laktobacily

nos stafylokoky, korynebakteria

hrdlo streptokoky, neisserie, gramnegativni tycky a koky

zaludek Helicobacter pylori (az 50 %)

tenké stfevo laktobacily, bifidobakteria, enterokoky, gramnegativni
tycky

tlusté stfevo bakteroidy, gramnegativni tycky, laktobacily, enterokoky,
klostridia

distalni ¢ast uretry prilezitostné stafylokoky, korynebakteria, enterobakterie

vagina laktobacily, zména flory v téhotenstvi

Zdroj: Schindler, 2010
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1.1.7.1 Stolice

Stolice predstavuje nestravené zbytky naseho organismu, tedy to, co bakterie nezpracuji
nebo nedokazou zpracovat (Sonnenburg, Sonnenburg, 2016). Podle autort to mohou byt
naptiklad seminka nebo vSeobecn¢ znama kukufice. Autoii uvadi, ze nestravené zbytky
se vylou¢i asi béhem 24-72 hodin po konzumaci potravy. Spole¢né s nestravitelnym
odpadem jsou z téla také vylouéeny bakterie, zivé i mrtvé (Collen, 2015). Autorka
upfesiiuje, Ze stolice je tvotena ze 75 % bakteriemi a jen ze 17 % vlédkninou. Stolici v§ak
tvofi 1 dalsi komponenty, jako mrtvé bunky stfevniho traktu a voda (Blaser, 2015). Jisté
nejéastéji zastoupenym druhem bakterie jsou bakterie rodu Bacteroides, av$ak bakterialni
sloZeni stolice nelze urcit zcela jednoznaéng, protoze mikrobiota naseho stfeva je velice
individudlni (Collen, 2015). Nestava se vSak, ze by po vyprazdnéni bylo stfevo
na bakterie chudé, potad jich zde zlstava velké mnozstvi a dale se mnozi (Sonnenburg,

Sonnenburg, 2016).

1.2  Historie stitevni mikroflory

V davné dobé¢ byly stievnim bakteriim pfipisovany skodlivé procesy v lidském téle a byly
povazovany za hlavni divod procesu starnuti (Turek et al., 2010). Dle autort jejich pravy
vyznam objevil az 1ékaf 1. I. Mecnikov, ktery studoval dlouhovékost Bulhard a jejich
stravovaci navyky. Jako prvni izoloval biliony bakterii z Bulhary hojné¢ konzumovaného
fermentovaného mlé¢ného vyrobku — bilého jogurtu. Autofi také zminuji, ze praveé diky
tomuto objevu mu byla v roce 1908 udélena Nobelova cena za fyziologii, medicinu

a vyzkumy v imunologii.

V Ceskoslovensku se stfevnim obyvatelstvem zadali zabyvat K. Amerling, J. Kabelik
aS. Hruby (Turek et al., 2010). Autofi také uvadi jejich vyznamné dilo s nazvem
Hygienicka problematika mikroflory traviciho tstroji ¢loveéka z roku 1989, ve kterém se
soustfedi na dileZitost pfitomnosti zdravého mikrobiomu, poprvé také uvadi postupny
vznik mikroflory od narozeni. Hruby se ve svém dile zroku 1966 zabyval vlivem
sttevniho mikrobiomu na lidské zdravi, zjistii mnoho o zdravém i patogennim
mikrobiomu a jeho ucincich na organismus (Turek et al., 2010). Pfesn¢ji autori poukazuji
na objeveni korelace mezi vznikem civiliza¢nich onemocnéni (kardiovaskularni choroby,
diabetes 2. typu, obezita), ale i vznikem nédorti, alergii 1 autoimunitnich onemocnéni,

a sttevnim mikrobiomem.
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1.3  Fyziologie mikroflory traviciho traktu

Je velice obtizné stanovit pfesné mnozstvi bakterii v tlustém stfevé cloveéka (Collen,
2015). Podle Vejmelky a Kohouta (2016) se pocet bakterii Vv celém travicim traktu
odhaduje na takové mnozstvi, které jednoznacné prevySuje mnozstvi bun¢k v lidském
t&le, okolo 10%* bakterii a celkem az 40 000 bakteridlnich druhd. Jejich mnozstvi se dle
autor méni podle oblasti, kterou obyvaji. SloZeni tzv. normalni mikrobioty je velmi
unikatni, autofi ho pfirovnavaji k otiskim prsti nebo dlan¢. Collen (2015) uvadi, ze
slozeni této normdalni mikrofléry ovlivituje mnoho faktord, nelze tedy piesné urcit.
Je ovlivnéno predevsim stravovacimi navyky, oblasti naSeho bydlisté a vékem. Lze vSak
fici, v jaké Casti traviciho traktu se vétSina bakterii nachazi. Blaser (2015) uvadi, ze na
svéte¢ bylo prozkoumano celkem 50 kment bakterii, v lidském organismu jich bylo
prozkouméano osm az dvanact. Autor dale uvadi, ze 99,9 % bakterii v naSem téle je
zastoupeno Sesti kmeny z tohoto poctu, fadi se sem napiiklad i velmi zndmé kmeny
Bacteroides a Firmicutes. Tyto bakterie v ¢lovéku vSak nezlstavaji piili§ dlouho, podle
Collen (2015) dny az tydny.

1.3.1 Struktura mikroflory v jednotlivych castech traviciho ustroji

Mnozstvi bakterii se zvySuje smérem od dutiny Ustni (Zbofil, 2005), coz také dokazuje
tabulka 2. Zaludek neobyva velké mnozstvi bakterii kviili vysoce kyselému prostiedi
(Sonnenburg, Sonnenburg, 2016). Nejvice osidlené je slepé stievo a traénik (Zbofil,
2005). Autofi Charisius a Friebe (2016) uvadi, ze se mnozstvi bakterii méni nejen na
zacatku a na konci tlustého stfeva, ale 1 v jeho vrstvach — nékteré bakterie tedy obyvaji
povrch stfeva, jiné Ziji uvnitf epitelu. Navic zminuji také pfitomnost bakterii ve stfevnim

obsahu.
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Tabulka 2: Vyskyt bakterii v travicim traktu ¢lovéka

Zaludek jejunum ileum kolon
celkové mnoZstvi bakterii 10-10° 0-105 103-10° 10%0-101?
aeroby nebo fakultativni anaeroby
koliformni bakterie 0-102 0-10° 10%-10° 10%-10%
streptokoky aerobni 0-10° 0-10* 102-10° 10°-10%°
stafylokoky 0-10? 0-10° 102-10° 10%-10°
laktobacily 0-103 0-10* 10%-10° 106-10%
plisné/kvasinky 0-10? 0-10? 10%-10* 10%-108
anaeroby
bakteroidy ojedin¢le 0-10° 10%-10° 10%0-102
bifidobakterie ojedin¢le 0-10* 10%-108 108-10%
streptokoky anaerobni ojedinéle 0-10° 10%-106 10%0-10"?
klostridie ojedin¢le ojedin¢le 10%-10* 106-10%
eubakterie ojedinéle ojedingle | ojedingle 10°-10%

Zdroj: Zboril, 2005

Z tabulky vyplyva, ze nejveétsi mnozstvi bakterii se naléza v tlustém stieve. Jedna Cast
tlustého stieva je vSak zvlasté husté obydlena, a to Cervovity pfivések neboli apendix
(Collen, 2015). Autorka popisuje, ze apendix ma v lidském téle hlavn€ imunitni tlohu
a slouzi jako ukryt pro bakterie. Autorka jeho funkci zminuje naptiklad v souvislosti

S uzivanim antibiotik, kdy diky bakteriim z Cervovitého piivésku dochazi

ke znovuosidleni stfeva.
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1.3.2  Funkce bakterii strevni mikroflory

Lidsky travici trakt je podle Davise (2016) osidlen mnoha organismy — bakterie, archea,

viry, houby a protozoa. Tyto organismy obyvaji i stieva a vytvareji sttevni mikrobiom.

Vétsina bakterii tlustého stfeva je anaerobnich, tedy zije bez pristupu kysliku a jakykoliv
kontakt s kyslikem je usmrti (Charisius, Friebe, 2016). Autofi popisuji, Ze pravé proto je
velmi slozité bakterialni kmeny zkoumat, védctim se zatim nepodatilo nasimulovat lidské
sttevo tak vérohodné, aby vSechny izolované bakterie piezily. Autofi zmiiuji simulatory,
které vytvareji prostfedi bez pristupu kysliku, a tedy i prosttedi vhodné pro zkouméani

nékterych bakterii ze vzorku stolice.

Vejmelka a Kohout (2016) uvadi, ze lidskou mikrofléru lze rozdélit do tii zakladnich
tzv. enterotypt. Do enterotypu 1 se fadi bakterie rodu Bacteroides, které maji schopnost
Stépit sacharidy a bilkoviny. Do enterotypu 2 patii bakterie rodu Prevotella, degradujici
mucin, a do enterotypu 3 bakterie rodu Ruminococcus se stejnou schopnosti jako
Prevotella, navic se podileji v fadé dalsich metabolickych procest (Vejmelka, Kohout,
2016).

1.3.2.1 Tvorba vitaminu

Urc¢ité kmeny E. coli a dalsi bakterie se pravdépodobné podili na tvorbé vitamint B12
(bakterie Klebsiella), K1 a K2 (Collen, 2015). Vitamin K je nenahraditelny pro spravnou
srazlivost krve (Blaser, 2015). S timto tvrzenim souhlasi i Vejmelka a Kohout (2016),
navic jesté dodavaji, ze bakterie rodu Bacteroides a Prevotella vytvareji fadu dalsich
vitaminli — pantotenat, askorbat, biotin, riboflavin, thiamin a folat, bakterie rodu

Bacteroides navic vytvaieji stievni sténu (Collen, 2015).

1.3.2.2 Tvorba mastnych kyselin

Bakterie tlustého stieva, aerobni 1 anaerobni, produkuji zejména volné mastné kyseliny
s kratkym fetézcem, mezi které patii napft. kyselina propionova, octova a maselna (Zbofil,
2005). Tyto kyseliny vznikaji st€épenim sacharidi (Charisius, Friebe, 2016). Podle Blasera
na jiném misté nez bakterie degradujici sacharidy, ty vétSinou obyvaji mnohem vétsi
plochu stfeva. Autor dale poukazuje na schopnosti urcitych bakterii travit laktozu,

vytvaret aminokyseliny a rozkladat vlakninu. Autofi Charisius a Friebe (2016) uvadéji,
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ze kyselina maselna vznika predevsim degradaci rezistentniho skrobu. Druhy a mnozstvi
vyprodukovanych mastnych kyselin s kratkym fetézcem dle autord vyrazné ovliviiuji
pochody tlustého stfeva a metabolismus sliznice, coz miize pomoci naptiklad pii prijmu.
Acetat a propionat se resorbuji a transportuji do portalniho ob&hu, butyrat je vyznamnym
zdrojem energie pro sliznici tlustého stieva (Kasper, 2015). Turnbaugh et al. (2006) dale

dodavaji, Ze propionat a acetat jsou dtlezité pro lipogenezi a glukoneogenezi v jatrech.
1.3.2.3 Degradace sacharidu

Mikrobiota tlustého stieva je schopna produkovat enzymy S$tépici sacharidy, na které
nestaCily enzymy stfeva tenkého (Kasper, 2015). Autor také uvadi, Zze pomoci tohoto
procesu (oznacovan jako fermentace) ziskavaji bakterie energii. Fermentace je d&j, pii
kterém dochazi k pfeméné sacharidi bez piistupu kysliku (Sonnenburg, Sonnenburg,
2016). Podle Kaspera (2015) k ni vétsinou dochéazi v proximalni ¢asti tlustého stieva.
Autor také tvrdi, ze mikrobialni enzymy maji schopnost degradovat piedevsim vlakninu

rozpustnou ve vodé (napt. pektin), naopak vldkninu nerozpustnou jen z malé ¢asti.

Podle Collen (2015) se vyskytuji v tlustém stievé bakterie, jejichz enzymy jim pomahaji
Stépit xylan a celuldzu, rostlinné slozky, které jsou jinak pro télo nestravitelné. Jsou to
bakterie druhti Prevotella a Xylanibacter. Autorka uvadi, Ze pokud se v lidském stievé
tyto druhy bakterii nachazeji, vstieba télo z obilovin, fazoli a zeleniny vice zivin. Podle
autorky prave obiloviny, fazole a zelenina tvofi vyznamnou ¢ast jejich potravy, bez jejiho

pravidelného ptisunu se ve stievé bakterie tohoto druhu nevyskytuji.

1.3.2.4 Ochrana organismu

Na ochrané organismu se z velké ¢asti podili hlavné laktobacily a bifidobakterie, mohou
byt obsazeny v probiotikach nebo ve fermentovanych mléénych vyrobcich, tedy v jejich
pfirozeném prostiedi (Kasper, 2015). Autor také zminuje, Ze jsou hodné vyuZivany
Vv oblasti mediciny. Vysvétluje, Ze maji schopnost snizit pH ve stfevé produkci
organickych kyselin a tim narusovat prostiedi pro rist patogennich bakterii. Podle dvojice
autorti Sonnenburg a Sonneburg (2016) také pomahaji svou schopnosti podnécovat buniky
stfeva k tomu, aby vytvarely defensiny, které poté uto¢i na patogenni bakterie. Autor vSak

dodava, Ze dosud neni jasné, jaké kmeny vykazuji tyto vlastnosti.
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Nékteré¢ druhy bakterii maji schopnost pfeménovat jedovaté latky. Podle autor Charisius
a Friebe (2016) je to konkrétné bakterie Eggerthella lenta (spole¢né s dalsimi poddruhy),
ktera nici vlastnosti jedovatych latek z rostliny naprstnik a pfeménuje je na neskodné

latky, které dokaze t€lo vyloucit moci.

Akkermansia muciniphila dokaze drazdit sténu stéeva, aby produkovala hustsi hlen. Tim
zabrani vstupu prozanétlivych bakterii do krve, které by se jinak dostaly do tukové tkan¢,

vyvolaly by zanét a narst hmotnosti (Collen, 2015).

Blaser (2015) a dvojice autorii Charisius a Friebe (2016) se shoduji, Zze n¢které¢ druhy

bakterii mohou odbouravat léky.

Davis (2016) uvadi, ze urcit¢ druhy bakterii maji schopnost inaktivovat ucinky
heterocyklickych amind, které se vytvaieji v mase béhem tepelné upravy. Podle autora
také mnoho bakterii plisobi preventivné proti kolonizaci stfeva patogeny a asistuji pii

rozvoji imunitniho systému.
1.3.2.5 Produkce toxickych latek

Bylo vsak zjisténo, Ze ne vSe, co bakterie produkuji, je pro télo bezpené. Sonnenburg
a Sonnenburg (2016) popisuji schopnost mikrobioty produkovat trimethylamin-N-oxid
(TMAO), ktery je spojovan se srdecnimi onemocnénimi. Autofi také poukazuji na to, Ze
syntézu podporuji tuky, konkrétné lecitin, nejcastéji z cerveného masa a dalSich jidel

obsahujici velké mnoZstvi tuku.

Jatra jsou nejdulezitéjSim organem, ktery zajistuje detoxikaci v nasem téle (Sonnenburg,
Sonnenburg, 2016). Podle autori maji jatra na starosti také detoxikaci vedlejSich
toxickych produktii mikrobioty. Pokud dochazi k selhani jater, autofi uvadi, Ze odpadni
latky bakterii se mohou hromadit v krvi, krevni cestou se dostat az do mozku a poskodit
neurologické funkce, tim vznika nemoc zvana jaterni encefalopatie. Autofi poukazuji
nato, ze lécba této nemoci je zaméfend predevSim na mikrofloru, vyuziva se tedy
vlastnosti laktulozy, kterd ma schopnost urychlit vyprazdiovéni a tim zbavit télo

stfevnich mikrobu.
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1.4 Vyvoj a zmény fyziologie mikroflory v pribéhu lidského Zivota

Podle autorti Charisius a Friebe (2016) ovlivituje slozeni mikrobioty porod, rodinné
prostfedi, dokonce i misto, které navstivime, to vSak jen na nékolik tydni nebo dnil.

U cloveéka v jednotlivych fazich Zivota to znazornuje obrazek 2.

Mateiska mikrobiota Zemépisna poloha
Zdravotni staw Rodinné prostiedi Strava Strava
Zivotni styl Bez bakterii Kojeni vs formule Zivotni styl Zivotni styl
i | i | oo B oo R snr
! ' L3
Vaginalni vs cisaisky ez Genetika Socidlni podminky
V terminu vs piedéasné Piikrmy Léky
Délka kojeni

Moinost modulace stfewni mikrobioty >

Obrazek 2: Faktory ovliviiujici osidleni bakteriemi v priubéhu Zivota (Rodriguez et

al., 2015)

1.41 Vyvoj po narozeni

Rodriguez et al. (2015) na zakladé studie Tissiera z roku 1900 zminuji, ze stievo
novorozence neni v matéiné déloze osidleno Zadnymi mikroorganismy, dit¢ zije v plné
sterilnim prostfedi a osidleni jakymikoliv bakteriemi by mohlo dité ohrozit. Autoti dale
zdiraznuji dilezitost pocatecniho osidleni novorozence. Autoii Sonnenburg
a Sonnenburg (2016) a Charisius a Friebe (2016) se shoduji, Ze prvni osidleni stfeva pfi
piirozeném porodu je mikroby z matéiny pochvy, kdy se dostavaji do gastrointestinalniho
traktu usty novorozence. Sonnenburg a Sonnenburg (2016) upfestiuji, Ze se jedna
0 bakterie rodu Lactobacillus, coz jsou bakterie mlécného kvaseni, které dobie snaseji
kyslik. Dalsi bakterie si podle zminénych autorti nachazeji cestu skrze pokozku nebo sty
pfi prvnim kojeni. Jinym daleZitym Cinitelem pfi osidlovani bakteriemi je matetské
mléko, jehoz komponenty napomahaji k rozmnozovani bakterii rodu Bacteroides,
enterobakterii a anaerobnich bakterii (Charisius, Friebe, 2016). Jeho dalsim nemén¢

dalezitym tukolem je poskytovat bakteriim obzivu v podobé oligosacharidii (Collen,
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2015). Posun mikrobioty spravnym smérem Ize i malym mnozstvim mléka (Sonnenburg,
Sonnenburg, 2016). Autoti Charisius, Friebe (2016) také uvadéji, Ze pii rozboru stolice
kojence objevime hlavné bakterie mlééného kvaseni (bifidobakterie) ziskané
Z mateiského mléka, které postupem casu mizi. Ostatni bakterie si dité hledd jiz samo pfi

objevovani okolniho prostredi.

Autofi Zlatohlavek (2016) a Sonnenburg a Sonnenburg (2016) se shoduji, ze déti
narozené cisafskym fezem maji mensi mnozstvi bakterii rodu Bifidobacterium
a Enterococcus, Zlatohlavek (2016) dale dodava, ze v mikroflote pievazuji bakterie rodu
Clostridium a Staphylococcus. Podle rozboru stievni mikroflory mizeme jesté nékolik

meésict od narozeni zjistit, zda porod probihal ptirozenou cestou nebo cisatskym fezem

(Collen, 2015).

Po zahijeni ptfikrmt u kojencti se slozeni mikrobioty vyrazné méni a v mnohém
se podoba skladbé mikrobioty dospélého cCloveéka, zejména po druhém roce veéku

(Sonnenburg, Sonnenburg, 2016).

1.4.2 Konstituce v dospélosti

Na strukturu v dospélosti ma vliv okolni prostiedi, tedy misto, kde zijeme, ale také nova
mista, kterd navstivime s sebou piinaseji nové bakterie (Zboftil, 2005). Struktura je velmi
podobna mezi ¢leny v domacnosti (Collen, 2015). Zastoupeni mikrobioty je vSak predné
ovliviiovano stravou (Collen, 2015). Autorka tvrdi, ze se sloZzeni mikrobioty méni podle
skladby stravy — pokud ptevazuje rostlinna strava, zpracovavaji ji hlavné mikrobi pro
rostlinnou stravu. Z toho vyplyva, Ze vegetariani maji jinou strukturu mikroflory nez lidé,
ktefi zafazuji maso do svého jidelnicku (Collen, 2015). Nejvic mikrobiotu ohrozuji
primyslové zpracovana jidla chuda na vlakninu, zbytecné uzivani antibiotik a nadmérna

dezinfekce (Sonnenburg, Sonnenburg, 2016).
1.4.3 Zmeény ve vyssim véku

Rozmanitost stfevni mikrobioty pfirozené klesa s vékem, je také zavisla na zdravotnim
stavu seniora (Claesson, 2012). Autor v$ak dodava, ze pokud je senior zdravy, jeho

mikrobiota zlstavaji dale velmi podobna zdravému dospélému ¢loveku.

Podle Mal¢ et al. (2011) vyziva hraje velkou roli i v obdobi stafi. Piijjem potravy je

ovlivnén mnoha faktory — sniZovanim schopnosti pohybovat se, limitnim pfistupem
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do obchodu s potravinami nebo neschopnosti si sam uvafit. Autofi také popisuji ztratu
chuti na jidlo v dusledku Gplné nebo neuplné ztraty ¢ichu a chuti nebo dlouhému traveni
a vétsimu pocitu sytosti. Dale také vysvétluji, ze kvtili tomu seniofi do téla dostavaji malo

zivin a bakterie stradaji.
1.5 Dysmikrobie

Dysmikrobie (nebo také dysbidza) se da vysvétlit pojmem mikrobiadlni nerovnovaha
onemocnéni, napiiklad Crohnovu chorobu, rakovinu tlustého stfeva nebo dokonce
i autismus. Nejcastéji vSak dochazi k dysmikrobii po poziti Sirokospektrych antibiotik
(Kasper, 2015). Autor také vysvétluje nasledky této 1écby — tvrdi, Ze ji mohou doprovazet
prijmy a biisni potize. Podle néj tyto potize nejcastéji vznikaji po pfemnozeni bakterii
Clostridium difficile a Candida albicans. Dodava, Ze u kojenct nejcastéji nasleduji

rotavirové infekce.

Tyto patogenni bakterie mohou také podporovat zdnéty, ovliviiovat hormonalni soustavu

a metabolismus, a to nejen ve stievé (Charisius, Friebe, 2016).

1.5.1 Transplantace stolice

V této kapitole vyuzivam pouze jeden zdroj, a to Vybrané kapitoly z klinické vyzivy

od Kohouta a Vejmelky (2017).

Transplantace stolice (jinak také fekalni bakterioterapie) je jedna z 1é¢ebnych metod,
ktera se vyuziva pii 16¢b& uréitych stfevnich obtizi. Vyuzivala se dlouha 1éta v Cing, ale
znovu zavedena byla po roce 1958 v Americe. Bylo prokazano, ze timto postupem lze
rychle, efektivné a hlavné levné 1écit stfevni klostridiové infekce, ale i dalSi onemocnéni,
napf. Parkinsonovu chorobu, roztrousenou sklerdézu, obezitu, diabetes, metabolicky
syndrom atd. Fekalni transplantat 1ze podat pomoci koloskopu do tra¢niku, za pomoci
gastroskopu do duodena ¢i jejuna, ale i pouzitim nasojejunalni sondy, pokud ji ma pacient
jiz zavedenou. Darovani stolice probiha stejn¢ jako darovani jakékoliv jiné, je potfeba
spoustu vySetfeni a darce musi spliovat urc¢ité podminky. Déarce by mél byt zcela zdravy,
m¢él by mit silnou imunitu a tii mésice pied transplantaci by nemél uzivat antibiotika,
nem¢l by si také nechat zhotovit tetovani nebo piercing. Déale bychom v jeho anamnéze

neméli najit zadna chronickd stievni onemocnéni, nemél by byt obézni a trpét
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metabolickym syndromem. Dochézi také k vySetieni stolice jako takové kvli zastoupeni
bakterii a k vySetfeni krve. Autofi vSak také uvadi, ze jako kazda 1ékai'ska metoda i tahle
muze byt rizikova — piece jen je ovlivnén stfevni mikrobiom, ktery hraje v nasem téle

dualezitou roli a neni znamo, jaké to mize mit pro télo celkové nésledky.
1.6 Modulace mikroflory traviciho traktu

1.6.1 Vidknina

Vlaknina jsou slozky rostlin, které jsou pro naSe télo nestravitelné (Kasper, 2015).

Dle autora ji mtzeme rozdélit na dva zakladni typy.

Vldkninu nerozpustnou zastupuji zejména celuldzy, hemiceluldzy a potraviny bohaté na
lignin (Kasper, 2015). Autor vysvétluje, Ze tento druh vldkniny se pomoci bakterii témét
nerozklada a z velké ¢asti ho nezménény vylucujeme z téla stolici. Mezi hlavni funkce
autor uvadi schopnost vazat vodu a tim zvétSovat velikost stolice, podporuje tak

peristaltiku a urychluje posun stolice.

DalSim druhem je vlaknina rozpustna, ktera se fadi mezi prebiotickou vlakninu (Kasper,

2015).

Nejznaméjsi potraviny a mnozstvi vlakniny v nich ukazuje tabulka 3.
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Tabulka 3: Zdroj vlakniny ve vybranych potravinach

Potravina Obsah vlakniny | Potravina Obsah vlakniny
ve 100 g (9) ve 100 g (g)
pSeni¢né otruby 39,6 fazole ¢erné 23,4
ovesné vlocky 17,3 ¢ocka 8,9
sojova mouka 13,3 zeli 2,9
dalamanek 7,1 mrkev 2,6
téstoviny 51 brambory 1,6
psenicné pecivo 4.3 borlivky 6,6
ryze natural 3,8 banan 3,1
corn flakes 3,4 jablka 2,2
celozrnny chléb 8,5 pomeranc 1,3

Zdroj: Zboril, 2005
1.6.2 Prebioticka vidknina

Prebioticka vlaknina jsou nevstiebatelné Casti potravy, které slouzi jako hlavni zdroj
energie pro stfevni bakterie (Stransky, RySava, 2014). Patii mezi né napf.
fruktooligosacharidy (FOS), inulin a galaktooligosacharidy (GOS), vSechny ziskavadme
z rostlinnych potravin (Collen, 2015). Bohaté na tyto prebiotika jsou cibule, cesnek,
porek, banany a chiest, uvadi autorka. Zndmé jsou ucinky oligofruktdzy, kterd podporuje

rozmnoZzovani bifidobakterii (Kasper, 2015).

Dale sem patii i vlaknina rozpustnd, mezi kterou se fadi potraviny obsahujici napiiklad
arabinoxylany, pektiny (Kasper, 2015) a hemicelulézy (Zbofil, 2005). Sonnenburg
a Sonnenburg (2016) uvadi, ze tuto vlakninu umi bakterie stfeva vyborné rozlozit na
mastné kyseliny s kratkym fetézcem. Dle autort kazdy zéstupce obou druht vldkniny
ve stfevé stimuluje rist jinych bakterii — potraviny obsahujici pektin zivi bakterie
rozkladajici pektin, jiné bakterie se Zivi vlakninou hub (mananem) a jiné vlakninou

pSeni¢nych otrub (arabinoxylanem).
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1.6.2.1 Ochranné vlastnosti viakniny

Mezi pozitivni vliv vlakniny se fadi naptiklad schopnost snizit LDL cholesterol, zvysit
HDL cholesterol (Kasper, 2015) a snizit celkové mnozstvi tuki v krvi (Anderson et al.,
2009). Kasper (2015) dale uvadi, Ze takové u¢inky ma konkrétn¢ pravidelna konzumace
fazoli a ovesnych vloCek. Také hladina glykémie u diabetiki miize byt pozitivné
ovlivilovana vlakninou, na ¢emz se shoduji oba autofi. Anderson et al. (2009) zminu;ji
dalsi ucinky vlakniny, mezi které se fadi napiiklad schopnost snizovat hladinu krevniho

tlaku, pravidelnost vylu¢ovani stolice a vyznamna uloha pti hubnuti.

1.6.2.2 Doporuceny prijem balastnich latek

Na piijem vlakniny ma velky vliv tzv. zapadni strava, tedy strava chudd na vlakninu
(Kasper, 2015). Vysoce prumyslové zpracované potraviny jsou v dne$ni dobé velmi
oblibené (Sonnenburg, Sonnenburg, 2016), zvysuje se konzumace bilé mouky, titinového
i fepného cukru, masa, mléka a vajec, coz jsou potraviny, které nejsou bohaté na vldkninu
(Kasper, 2015). Dle autort se také zanedbava konzumace télu pfirozenych potravin, jako
je syrova zelenina, ovoce, lusténiny a celozrnné vyrobky. Kasper (2015) uvadi, ze podle
referenénich hodnot DACH je doporucovany ptisun vlakniny v hodnoté 30 g za den
u dospélych osob. Autor nezapomina také na doporuceny piisun vldkniny u déti, ktery
muze byt uréen diky jednoduchému vypoctu: staii v letech + 5 = doporuceny piivod
vlakniny u déti v gramech. Tento vypocet se podle n&j mize vyuzivat u déti starSich 3 let

az do 20 let.
1.6.2.3 Vliv na dobu pasaze strevem, na hmotnost stolice a na motilitu tlustého streva

Kasper (2015) ve svém dile uvadi, ze rizné druhy vldkniny mohou mit rozdilny dopad na
motilitu tlustého stfeva a na velikost stolice. Dobu od piijmu potravy a vylouceni
nestravitelnych zbytkdi oznaCuje jako intestindlni tranzitni Cas, tento tranzitni Cas
u vétsiny dospélych osob dosahuje 1-4 dnl. Autor zjistil porovnanim riiznych potravin,
konkrétné si vybral pSenicné otruby, zeli a mrkev, ze nejvétsi vliv maji pSenicné otruby.
Ty zvyS$uji hmotnost stolice a zaroven urychluji vyprazdiovani. Autor vSak poukazuje na
to, ze je velmi dilezité, jak byly pSeni¢né otruby zpracovany — jestli byly zpracovany
tepelné, konzumovany pomleté nebo hrubé. Naptiklad vafené jemné namleté otruby maji

podle autora niz$i schopnost vazat vodu a zrychlovat vyprazdiovani.
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1.6.3 Laktuloza

Laktuloza patti mezi nejznaméjsi ptirodni prebiotika (Zboftil, 2005). Autor charakterizuje
laktul6zu jako disacharid, ktery nevstiebany prochazi tenkym stievem a je zpracovan az
ve stieve tlustém, zejména za pomoci laktobacill a bifidobakterii. Podle néj jiné bakterie
laktulézu tak dobie a rychle zpracovat neumi. Autor uvadi, ze laktuléza ucinkuje po
12-24 hodinach od podéni, dochézi k fedéni stolice, zvysenému pohybu stfev a je navozen

prijem. Autor také dodava, ze laktuldza slouzi pro bakterie zaroven jako zdroj potravy.

1.7 Probiotika a synbiotika

Pojmem probiotika jsou oznacovany zivé bakterie, u kterych je dokdzan ptiznivy vliv na
zdravi ¢loveka, jsou tedy bezpecné (Lukas, 2015). Nazyvaji se tak také ptipravky, které
obsahuji zivé mikroby a pfijimaji se jako urcité doplnky stravy (Kasper, 2015). Podle
Collen (2015) probiotika mtizeme najit ve formé prasku, pilulek, jogurt, napoji, tycinek,
ale 1 koznich masti nebo sprchovych gelt. Podle Lukase (2015) bakterie musi splnit urcité
podminky, aby mohly byt nazyvany probiotiky. Autor uvadi, Ze mezi hlavni podminky
patii pfiznivy vliv na zdravi ¢lovéka a bezpecnost. Déale zminuje, Ze pokud maji byt

vyuzivany farmakologicky, mély by byt rezistentni viici plisobeni travicich §t'av.

Synbiotika oznacuji skupinu probiotik a prebiotik, které spolupracuji a zlepsuji tak zdravi
Clovéka (Lukas, 2015). Prebiotika piedstavuji potravu probiotikim (Sonnenburg,
Sonnenburg, 2016). Autofi také uvadi, ze ptikladem stravy obsahujici synbiotika je bily
jogurt sbananem, kde jsou obsazena jak probiotika (z jogurtu), tak prebiotika

(oligosacharidy z bananu).
1.7.1 Prehled probiotik

Védecké vyzkumy probiotik maji pfed sebou jeste¢ dlouhou cestu, ale jiz ted mizeme

S jistotou urcit tf1 zdkladni skupiny probiotik (Zboftil, 2005).
Skupina nepatogennich E.coli

V roce 1917 byl objeven profesorem Alfredem Nisslem novy kmen E.coli, ktery ovSsem
postradal patogenni vlastnosti na lidsky organismus (Lukas, 2015). Bakterie prevzala

jméno po svém objeviteli a rok objeveni — Escherichia coli Nissle 1917. Podle autora bylo
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dalsim zjisténim potlaceni riistu jinych bakterii. Autor dale uvadi, ze ptipravek obsahujici

bakterie tohoto kmenu se vyuziva jako probiotikum a nese nadzev Mutaflor.
Skupina laktobacilit a bifidobakterii

Do této jisté nejznaméjsi skupiny patii zastupce kment Lactobacillus a Bifidobacterium
(Lukas, 2015), které se fadi mezi bakterie mlééného kvaseni (Collen, 2015). Dohromady
se jim pripisuje velké mnozstvi pozitivnich ucinkii na lidské télo (Stransky, Rysava,
2014). Podle autorti tato probiotika piisobi preventivné proti nékterym druhim
prijmovych onemocnéni nebo zlepsuji priabéh téchto onemocnéni. Kromé toho také
autori uvadéji zlepSeni stavu pii potravinovych alergiich a potlaceni nékterych symptomu

pii laktézové intoleranci.

Bifidobakteriim se pfipisuje schopnost potlaceni ristu urcitych bakterii, a to kviili jejich
schopnosti produkovat kromé kyseliny mlééné také kyselinu octovou (Kasper, 2015).
Mezi nejznaméjsi zastupce lze zaradit Bifidobacterium longum a Bifidobacterium bifidum

(Sonnenburg, Sonnenburg, 2016).

Laktobacily vedle kyseliny mlééné produkuji sva vlastni antibiotika, bakteriociny,
kterymi hubi patogenni bakterie (Collen, 2015). Nejznamé&jsim zastupcem je jisté
Lactobacillus acidophilus, poté Lactobacillus casei a Vv neposledni fadé bakterie
bakteriocintll, obzvlasté ve stfevech plodu a po narozeni (Collen, 2015). Lukas (2015)
zminuje také Lactobacillus rhamnosus GG, ktera je odolna vuci travicim §tavam a Casto
podavana ve formé farmakologickych probiotik, nebo Lactobacillus reuteri, nejcastéji
se vyskytujici kmen Vv lidském travicim traktu. Produkuje antimikrobialni latku reuterin
(Lukas, 2015). Velmi vhodné prosttedi pro vznik laktobacili je prostfedi obsahujici
laktozu, najdeme je tedy hlavné ve fermentovanych mlécnych vyrobcich (Sonnenburg,
Sonnenburg, 2016). Jogurt je piipravovan podle zakona fermentaci za pomoci

Lactobacillus bulgaricus a Streptoccosu thermophilus (Kasper, 2015).
Jiné mikroorganismy s piiznivymi ucinky na lidské zdravi

Mezi Casto uzivana probiotika se fadi Saccharomyces boulardii, kvasinka, ktera se bézné
Vv lidském téle nevyskytuje, ale byly u ni prokazany stejné pozitivni t€inky na zdravi

¢loveéka jako u ostatnich probiotik (Lukas, 2015). K maximalnimu pfemnoZzeni podle
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autora dochazi 3.-4. den po zahdjeni 1écby. Autor také dodava, ze po ukonceni 1éCby je

bakterie béhem né¢kolika dnii z téla vyloucena.

1.7.2 Doplnky stravy s probiotiky

Vyuziti oralnich probiotik se doporucuje vzdy pii antibiotické 1écbe (Vejmelka, Kohout,
2016).

Farmakologicky uzivana probiotika musi mit urc¢ité vlastnosti, aby priachod travicim
traktem prezily (Lukas, 2015). Podle Kaspera (2015) musi bezproblémove projit
prosttedim zaludku a tenkého stfeva, byt odolna jak wviici kyselinam (kyseling
chlorovodikové a zluCovym kyselindm), tak vii€i enzymim (proteolytickym v zaludku
a pankreatickym v tenkém steve). Déle autor také zmifiuje schopnost nékterych bakterii,
zvlaste téch, co ve stfeveé zustavaji dlouhodobéji, pfilnout na sliznici stieva, a to pomoci
specialnich proteind, které produkuji. Uvadi, ze tyto proteiny neprodukuji laktobacily

a bifidobakterie.

V Ceské republice se podle Lukase (2015) prodava pét doplitkii stravy obsahujici
probiotika, ktera splnuji kritéria — Mutaflor a Colifant New Born (obsahuje nepatogenni
Escherichia coli Nissle 1917), Lacidofil (obsahuje smés laktobacili), Enterol (obsahuje
Saccharomyces boulardii) a VSL#3 (obsahuje osm bakterialnich kment).

Probiotické bakterie se vyuZivaji ve zdravotnictvi k 1é¢bé urcitych sttevnich onemocnéni,

o ¢emz informuje tabulka 4.
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Tabulka 4: Vyznam probiotickych bakterii p¥i 1é¢bé stievnich chorob

Prijem: akutni L. rhamnosus, casei, reuteri, plantarum, B. bifidum
prevence L. rhamnosus, casei, B. bifidum, infantis
antibiotika L. rhamnosus, acidophilus, B. longum

Colitis ulcerosa B. bifidus

Crohnova choroba L. rhamnosus, salivarius

Jiné indikace: L. casei: Helicobacter pylori

L. plantarum: drazdivy tracnik, stavy po bfiSnich

operacich, transplantaci jater, pankreatitida

L. johnsonii: Helicobacter pylori

L. acidophilus: drazdivy tracnik, Helicobacter pylori
B. longum: drazdivy tra¢nik

B. infantis: drazdivy tra¢nik

Zdroj: Stransky, Rysava, 2014

Stransky a RySava (2014) vSak upozornuji, ze k 1écbé probiotiky je potieba také

dostate¢ny ptisun zakladnich Zivin.

U voln¢ prodejnych probiotik v I€karnach nelze zarucit stoprocentni UCinnost
(Sonnenburg, Sonnenburg, 2016). Autofi vysvétluji, Ze mikrobiom se 1i$i od ¢lovéka
k ¢loveku, tedy u nékoho mohou byt urcita probiotika u¢inna, druhému v§ak nepomuiizou.
Autoii doporucuji pfisun probiotik vyskytujicich se v pfirozeném prostiedi, tedy

ve fermentovanych potravinach, protoze praveé zde je jejich rozmanitost nejvetsi.
1.8 Antibiotika

Antibiotika jsou latky prirozeného nebo umélého puvodu, které poskozuji nebo usmrcuji
bakterie a pri tom pokud mozno neskodi lidskym bunkam a tkanim (Benes, 2018, s. 22).
Autor také uvadi, ze slovo antibiotika je slozené ze dvou feckych slov — anti a bios. Toto

slovni spojeni se da volné prelozit jako ,,proti Zivotu®, v moderni dobé se vSak slovo
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antibiotika vyuziva jen pro oznaceni latek plsobicich negativné vii¢i bakteriim (Benes,
2018). Podle autora se tato 1€¢iva vyznacuji svou schopnosti potlacit riist a vyvoj bakterii
a zamezit jejich dalSimu rozmnozovani. V této kapitole zminuji pouze negativni vliv

antibiotik, jelikoz pozitivni vliv je zifejmy.
1.8.1 Negativni viiv antibiotik

Jist¢ nejvetsim nepfitelem stfevnich bakterii jsou antibiotika, jelikoz kromé patogennich
bakterii nici i t€lu prospésné bakterie (Charisius, Friebe, 2016). Riizné antimikrobialni
latky mohou ovliviiovat zdravou mikrobiotu rlznym zpisobem. Rozsah zmén
vyvolanych antibiotiky zalezi na mnoha faktorech — spektru ptisobeni latky, davce a délce

1é¢by, zpuisobu podani a na farmakologickych vlastnostech latek (Jernberg et al., 2010).

Antibioticka 1é¢ba vzdy zptisobuje dysmikrobii (Sonnenburg, Sonnenburg, 2016).

1.8.1.1 Dysmikrobie

Dysmikrobie (nebo také dysbidza) se da vysvétlit pojmem mikrobialni nerovnovaha
onemocnéni, napiiklad Crohnovu chorobu, rakovinu tlustého stieva nebo dokonce i
autismus. Nejcastéji vSak dochazi k dysmikrobii po poziti Sirokospektrych antibiotik
(Kasper, 2015). Autor také vysvétluje nasledky této 1€€by — tvrdi, Ze ji mohou doprovazet
prijmy a biisni potize. Tyto potize nejCastéji zavifiuje pfemnozeni bakterii Clostridium
difficile a Candida albicans (Kasper, 2015) nad télu prospé$nymi bakteriemi, které jsou
vlivem antibiotik oslabené (Jernberg et al., 2010). Kasper (2015) dodava, ze u kojenct
nejcastéji nasleduji rotavirové infekce. Velmi ¢asto maji na vznik prijmu vliv mimo jiné
penicilinova antibiotika (Lukas, 2015). Autor také zminuje vyhodu nasazeni probiotik
s kvasinkou Saccharomyces boulardii, a to jak preventivng, tak pfi samotné 1é¢bé

antibiotiky, kvili jejimu pozitivnimu vlivu pfi 1€¢bé prijma zptisobenymi antibiotiky.

Tyto patogenni bakterie mohou také podporovat zanéty, ovliviiovat naSi hormondlni

soustavu a metabolismus, a to nejen ve stievé (Charisius, Friebe, 2016).

Disledkem dysmikrobie byvaji prijmy nebo kolitidy (Zbofil, 2005), ale spekuluje se 1 o
vlivu na vznik obezity (Charisius, Friebe, 2016). Podle autori vSak Zadné studie tuto
myslenku nepotvrdily. UZivani antibiotik miize mit velky dopad casto v détském veéku

(Sonnenburg, Sonnenburg, 2016). Podle autort je terapie antibiotiky v détstvi spojovana
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s rizikem manifestace riznych chorob, autofi uvadi astma, ekzémy a ptipousti 1 obezitu.
Vzapéti upozoriiuji na nedostatecné znalosti v této oblasti, pfipisuji vSak stfevni
mikrobioté velky vliv na organismus i mimo tlusté stfevo. Jejich nazor sdili i Jernberg
etal. (2010). Autofi Charisius a Friebe (2016) dodavaji, Ze Casta antibioticka 1é¢ba by

mohla mit vliv i na vznik celiakie.

Dusledek antibiotik na stfevni mikrobiotu vsak neni trvaly, jak tvrdi Charisius a Friebe
(2016). Autofi jsou toho nazoru, Ze tyto 1éky sice narusi béznou komunitu ve stievech, po
vysazeni se vSak komunita obnovi, a to nejen pomoci vnéjSich vlivl, ale hlavné
pomnoZzenim mezi sebou. Autoii vysvétluji, ze se bakterie dokéazi skryt bud

do Cervovitého piivésku (apendixu), nebo do vychlipenin ve sténé stieva.

1.9 VyZiva batolat

Batoleci ve€k se urCuje od 1 roku do 3 let ditéte (Szitanyi, 2016). Veleminsky
a Veleminsky (2017) dale rozd¢€luji batoleci vék na mladsi batole (dfive ozna¢ované jako
lezoun, obdobi 1-2 let) a star$i batole (obdobi 2-3 let). U ditéte se zpomaluje rust
(Szitanyi, 2016), leze, uci se i chodit a mluvit (Veleminsky, Veleminsky, 2017). Dle
autort je schopno rozeznat ¢leny rodiny, osvojuje si schopnost hrat a dokaze se i zabavit
Sjinymi détmi. Szitanyi (2016) dale dodava, Zze se zalind dit€¢ v tomto obdobi
osamostatitovat. Podle Veleminského a Veleminského (2017) zacind vyuzivat 1Zici,
mladsi batolata jesté krmi rodice, star$i batolata dok4azi jist samy. Spole¢né se Szitanyim
(2016) se autoti shoduji v néstupu tzv. obdobi negativismu, které je spojené s odmitanim
Autofi také zminuji, Ze se podstatné méni skladba jidelnicku ditéte s postupnym riistem

prvnich zubu.

Podle Veleminského a Veleminského (2017) i Szitanyiho (2016) by dité mélo jist 4x-5x
denné. Dulezité¢ jsou dle autorti prvni stravovaci navyky, které jsou ovliviiovany
stravovacimi navyky ostatnich ¢lenti rodiny. Podle Szitanyiho (2016) dité castéji
uptfednostnuje sladkosti, ale dle Veleminského a Veleminského (2017) by se v tomto
véku sladkosti mély omezovat. Cokolada a kakao by podle autorti mély byt podavany az
od tii let kvuli alergennim vlastnostem. Autofi se shoduji, zZe pilifem zdravého vyvoje
ditéte je dostatecny piisun vapniku a vitaminu D, které dité Cerpa z mlécnych vyrobku

a mléka. Dle Veleminského a Veleminského (2017) je vapnik dilezity pro spravny rast
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a pevnost kosti a dentice. Podle Szitanyiho (2016) by tedy dit¢ mélo konzumovat mléko
a mlécné vyrobky az 3x denné¢, posta¢i i 500 ml plnotuéného mléka kazdy den.
V nazorech tykajicich se tucnosti mlécnych vyrobki a mléka se autofi rozchazeji,
Szitanyi (2016) doporucuje neomezovat tuky ve stravé ditéte do dvou let (poté je dle ngj
nutné fidit se moznymi dédiénymi predispozicemi ditéte napf. k obezit¢ nebo
ateroskleréze), naopak Veleminsky a Veleminsky (2017) radi podavat mlééné vyrobky
s nizkou tucnosti pro vyraznéjsi podil mlécnych bilkovin. Autofi také doporucuji
zafazovat do jidelnicku probiotické potraviny, ty nejenze pozitivné€ ovlivni travici trakt
ditéte, ale také pomahaji s travenim mlécného cukru a slouzi jako nastroj k prevenci
alergii, autofi konkrétné doporucuji laktobacily. Sonnenburg a Sonnenburg (2016)
doporucuji dité vést jiz od batoleciho v€ku ke zdravym stravovacim navykim, které
zaroven podporuji rast probiotickych bakterii ve stievé. Co se pitného rezimu tyce,
doporucuji Veleminsky a Veleminsky (2017) podavat détem vodu, jemné perlivou
mineralni vodu, détské bylinné nebo ovocné Caje a vymackanou $tavu z ovoce. Dle

autort je dilezité kontrolovat pitny rezim ditéte kviili sniZzenému pocitu Zizné.

Tabulka 5: Doporuceny pfijem energie a Zivin pro batolata

Energie 1100 kJ
Bilkoviny 1 g/kg/den
Tuky 30-40 %
Sacharidy >50 %

Zdroj: Referencni hodnoty pro prijem zivin (2011)

Jidelnicek ditéte by mél vzdy obsahovat dostatek vSech pro télo dulezitych zivin a energie
(tab. 5), v€etné mineralnich latek a vitamini. Mezi nejc¢astéjs$i mineralni latky, které
byvaji u batolat nedostatkové, patii zelezo a vapnik (Veleminsky, Veleminsky, 2017).
Dle Zlatohlavka (2016) vapnik dit¢ ziskd nejcastéji z mléénych vyrobki, Zelezo poté
Z masa, ceredlii obohacenych o Zelezo a ze specidlnich formuli. Autor upozoriuje, ze
nedostatek Zeleza miize u ditéte znamenat zpomaleny kognitivni a psychomotoricky
vyvoj. Autor také dodava, Ze dit¢ ma od narozeni vlastni zasobu Zzeleza, ktera se vSak
postupné vycerpava a od 6. mesice musi byt ditéti zelezo dodavano zavedenim nemlécné
stravy. Veleminsky a Veleminsky (2017) také zminuji casty nedostatek vlakniny

V jidelnicku ditéte.
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Ve stravé batolete by se mély omezené objevit sladkosti, tu¢na jidla, uzeniny a vibec by
se nemély podavat ofechy kviili moznosti uduseni (Veleminsky, Veleminsky, 2017). Déle

by se ditéti nemély podavat potraviny s piitomnosti trans mastnych kyselin a smazena

jidla (Szitanyi, 2016).

Co se mikrobialniho zastoupeni u batolete tyce, zminuje Collen (2015) znacny ustup
bifidobakterii s postupnym zavadénim nemlécné stravy. Od 18. mésice mlizeme dle
autorky pozorovat podobnosti s mikrobiotou dospélého ¢loveka, s vékem se mnozstvi
bakterii ustali. Autorka také zminuje, ze kvili zavadéni piikrmt se musi mikrobiota
prizpusobit, proto mezi jednotlivymi bakteriemi najdeme bakterie mlééného kvaSeni

vyjimecné.
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2 Cile prace a vyzkumné otazky

2.1 Cile prace
1) Informovat o dilezitosti zdravé stievni mikroflory.
2) Zjistit, do jaké miry ovliviiuji antibiotika stfevni mikrofloru.

3) Zhodnotit jidelni¢ek batolete a navrhnout novy, uzpisobeny jidelnicek pro

podporu rastu stievnich bakterii.
2.2  Vyzkumné otazky

1) Do jaké miry ovliviiuji antibiotika stfevni mikrofloru?

2) Jak ovliviiuje terapie antibiotiky jidelni¢ek?
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3 Metodika vyzkumu

3.1  PouZita metodika

Pro sbér dat jsem vyuzila prvka kvalitativniho vyzkumu, jehoz soucasti byla také

laboratorni analyza.

Sbér dat probihal v ordinaci détského 1ékaie. Po indikaci antibiotik jsem informovala
matky o cilech mé bakalarské prace a nechala podepsat informovany souhlas. Nasledné
byl batoletem odebran vzorek stolice a odeslan na rozbor. Matky byly zaroven
instruovany o spravném zapisu jidelnicku, ktery piinesly 1€kafi pti dal$i navstéve. Nova
navstéva se konala 10. den uzivéani antibiotik a byl opét odebran vzorek stolice a zaslan
do laboratofe. Poté¢ jsem se osobné dostavila vysledky vyzvednout, abych je mohla

porovnat.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor tvofilo celkem dvacet déti od jednoho roku do tfi let, kterym byla
indikovana antibiotika. Pohlavi a pfesny v€k déti jsem nezjisStovala, jelikoz pro mou

bakalaiskou praci nejsou tyto informace nijak vyznamné a nijak vysledky neovliviiuji.

3.3 Etika vyzkumu

Vyzkum probéhl se souhlasem zdkonného zastupce ditéte a po podepsani informovaného

souhlasu (ptiloha 1).
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4  Vysledky

Batole ¢. 1

e Laboratorni nalez ¢.1: E. coli, Proteus mirabilis;

e Laboratorni nalez ¢.2: Klebsiella sp., Acinetobacter sp.
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 6: Jidelniéek batolete ¢.1

Sridam Sunar 250 ml
Jogurt s tu¢nym tvarohem a ovocem (banan, jahody)
Ovoce (banan, kaki, jablicko)
Svacina
Francouzské brambory (maso, zelenina, vajicko)
Obed
Vafle (1ks) se zakysanou smetanou a marmeladou
Svacina
Hovézi vyvar (maso, zelenina, nudle)
Vecete Sunar 150 ml

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

e Bilkoviny: Mezi bilkovinné zdroje potravin v tomto jidelnicku mtizeme zatadit
Sunar, jogurt a tu¢ny tvaroh, vejce, zakysanou smetanu a hovézi maso. Bilkoviny
jsou zivocisného piivodu — tyto bilkoviny jsou plnohodnotné a pro vyvoj ditéte
nejvhodnéjsi. Celkem je bilkovin dostatek a jsou soucésti témét kazdého pokrmu.

e Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny lze zatadit ovoce, brambory, zeleninu,
marmelddu, téstoviny a Sunar. Obecné lze z jidelnicku vycist, Ze dité za den
zkonzumovalo mnohem vice ovoce nez zeleniny, mélo by to byt ale naopak.
Mizeme zde vsak ocenit minimalni zafazeni sachar6zy a preferenci pfirozené se
vyskytujicich cukrt.

e Tuky: Ve véts§im mnozstvi tuky obsahuje Sunar, tu¢ny tvaroh, vejce a zakysana
smetana. Kromé Sunaru pfevazuji tuky zivocisné. V jidelnicku se nevyskytuji
pokrmy vylozené nevhodné pro dité, naptiklad potraviny obsahujici trans mastné

kyseliny a smaZené pokrmy.

36



Vlaknina: Mezi hlavni zdroje vldkniny ve stravé batolete ¢. 1 patfi ovoce, poté
nasleduje zelenina z vyvaru a zapeCenych brambor a brambory. Vlakniny je dle
mého nazoru dostatek.

Probiotické potraviny: Z probiotickych potravin je zde zastoupena zakysana

smetana.

Jidelnic¢ek je vhodné sestaven, je bohaty na vSechny Ziviny a nenachdzeji se zde zadné

nevhodné potraviny pro batoleci vék.

Escherichia coli (E. coli)

E. coli je gram negativni tycka (Hamplova, 2015), je pohybliva, fakultativné anaerobni a

ma schopnost kvasit laktozu (RySkova, 2004). Podle Ryskové (2004) je béZnou soucasti

mikrobidlni fléry a podle Hamplové (2015) mtze byt za urcitych okolnosti patogenni.

Ryskova (2004) dale uvadi, ze se E. coli podili na syntéze vitamini K a B. Podle

Schindlera (2010) je tato bakterie kultivaéné velmi nenaro¢na. Dale autor uvadi, ze se

E. coli déli na n€kolik druhti podle projevt virulence:

1.

ETEC = enterotoxicka E. coli — Dle autora tento druh E. coli zptsobuje prijmova
onemocnéni, zvlasté pii cesté do tropickych a subtropickych oblasti. Onemocnéni
se projevuje vodovymi prijmy a neni pro n¢j charakteristicka horecka (Schindler,
2010, Hamplova, 2015).

EPEC = enteropatogenni E. coli — Podle Schindlera (2010) tato bakterie nejcastéji
zasahuje novorozence a zpusobuje krvavé priijmy, také pro toto onemocnéni neni
typickd horeCka. Hamplova (2015) dodavéa, Ze vice jsou nachylné déti
nedonosSené.

EIEC = enteroinvazivni E. coli — Onemocnéni zptisobené touto bakterii je témet
shodné s onemocnénim uplavici, ve stolici se nachazi hlen a krev (Schindler,
2010).

EAEC = enteroadherentni E. coli — Nasledky infekce touto bakterii jsou mirné,
E. coli ptilne ke sliznici (Schindler, 2010).

EHEC = enterohemoragicka E. coli — Schindler (2010) povazuje tuto E. coli za

vewvr

(2015) vzacna.
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E. coli ESBL pozitivni: Tento druh E. coli ma schopnost produkovat enzymy nazyvané
sirokospektré p-laktamazy (ESBL = Extended-Spectrum [-lactamases), kterymi

hydrolyzuji peniciliny a cefalosporiny (Hrabak et al., 2008).
Proteus mirabilis

Proteus mirabilis je enterobakterie, ktera se pohybuje za pomoci bicikl, v zazivacim
traktu se vyskytuje velice ¢asto (RySkova, 2004). U déti mize tato bakterie zapiicinit
vznik infekci mocového tUstroji (Schindler, 2010). Charakteristicka je u nich rezistence

vici antibiotikiim a dezinfekci (Ryskova, 2004).
Klebsiella sp.

Bakterie rodu Klebsiella patii mezi enterobakterie, nema schopnost se pohybovat a fadi
se mezi gramnegativni tycky (Veleminsky et al., 2005). Dle autorti bakterie ¢asto obyvaji
gastrointestinalni trakt a vodu. Autofi také uvadéji nejzndméjsi druhy, mezi které se fadi
Klebsiella pneumoniae (zpisobuje zapal plic, infekce mocovych cest a meningitidy,
nejcastéji jsou infikovani novorozenci) a Klebsiella ozaenae. Piiznaky jsou, dle autord,

velmi podobné infekcei E. coli.
Acinetobacter sp.

Bakterie rodu Acinetobacter se fadi do gramnegativnich bakterii, vyskytuje se vSude,
Casto na kizi zdravych jedinct (Hugo, Vokurka, 2004). Autoti dale uvadi, Ze se jedna
0 kratké tycky, které se bézné vyskytuji v paru a u ¢loveéka obyvaji kiizi a sliznici dychaci
soustavy. Dle autori mohou zpusobit napft. sepsi nebo zapal plic pii oslabeni imunitniho
systétmu a celkového organismu, napt. pii popalenindch nebo u osob na jednotkach
intenzivni péce. Autofi také zmifluji jejich rezistenci proti nékterym antibiotickym

latkam, jako jsou cefalosporiny a penicilin.

Batole ¢. 2

e Laboratorni nalez ¢.1: E.coli, Pseudomonas aeruginosa;
e Laboratorni nalez ¢.2: Proteus mirabilis

e Antibiotika: Klacid
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Tabulka 7: Jidelniéek batolete é. 2

5 Sunar 200 ml

Snidané

2 krajice chleba s maslem
Svacina

Pecené brambory s kufecim pfirodnim platkem
Obed

s Brumika

Malé ¢okoladka z adventniho kalendare
Svacina Lipanek 130 g

Kefir (2 loky)

Y krajice chleba s maslem, Y4 papriky, polovina kyselé okurky
Vecete 1 michané vejce, kousek cokolady

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: V jidelni¢ku pfevazuji Zivocisné bilkoviny a nachdzi se v kufecim
mase, Lipankovi, kefiru a ve vejci. Dle mého nazoru je v jidelnicku bilkovin
dostatek, opét jsou zatazeny ke kazdému pokrmu.

Sacharidy: Jiz na prvni pohled miizeme zhodnotit, Ze sacharidy ve stravé ditéte
prevladaji. Radime sem chléb, Sunar, brambory, kefir, Brumika, ¢okoladu a
Lipanka. Nachézeji se zde sacharidy komplexni, ale ptfevladaji jednoduché ve
form¢ sachar6zy.

Tuky: Do této kategorie fadime hlavné maslo a vejce. Tuk je zastoupen také
v cukrovinkach, napf. v ¢okoladé a Lipankovi. Ani Vvtomto jidelnicku se
nenachdzeji smaZené pokrmy, které jsou velkym zdrojem tuku. Co se tyc€e trans
mastnych kyselin, mohou se vyskytovat v ¢okoladé, pokud obsahuje ¢astecné
ztuzeny tuk. Vzhledem ke zkonzumovanému mnozstvi ¢okolady je vSak piijem
trans mastnych kyselin zanedbatelny.

Vlaknina: Vlaknina se v jidelnicku batolete ¢. 2 téméf nevyskytuje. Dité
nedostalo zadné ovoce a zeleninu pouze na vecefi. Z vecefe je malé mnozstvi
vlakniny v paprice, V kyselé¢ okurce je pouze zanedbatelné. Vlakninu také
obsahuje chléb.
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e Probiotické potraviny: Za probiotickou potravinu lze povazovat kefir, ktery dité

dostalo na odpoledni svacinu.

V jidelnicku ditéte ptevladaji jednoduché cukry. Doporucovala bych v dopolednich
hodinach zatadit svacinu, naptiklad ve formé ovoce, z odpoledni svaciny lze totiz vycist,
ze dit¢ mélo Casto na néco chut’ a mélo tendenci ,,uzobavat®™. V této situaci miize pomoci
1 zafazeni vétSitho mnozstvi potravin obsahujicich vlakninu, napf. zeleninu nebo ovoce.
Zelenina a ovoce navic funguji jako alternativa ke sladkostem, které by se mély

Vv jidelnicku batolete vyskytovat co nejméné.
Pseudomonas aeruginosa

Pseudomonas aeruginosa patii mezi gramnegativni aerobni tycky, které vytvaii kolonie
s kovové lesklym vzhledem (Hugo, Vokurka, 2004). Autoii uvadéji zajimavost, ze
bakterie jsou schopny produkovat modrozelené a zlutozelené barvivo. Dle autord se
nachdzi ¢asto v odpadnich vodach a ve stolici. Autofi také uvadeji, Zze mize zpisobovat
rizna onemocnéni, ale pouze, pokud je oslaben imunitni systém jedince. Mezi tato

onemocnéni autofi fadi infekce mocovych cest, pneumonie, infekce v bfisni duting a napft.

sepse. Dle autorti mize byt vybér spravnych antibiotik komplikovany.
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Batole ¢. 3

e Laboratorni nalez ¢.1: E. coli laktoza negativni

e Laboratorni nalez &¢.2: E. coli

e Antibiotika: Klacid

Tabulka 8: Jidelniéek batolete €. 3

L Mléeny fez (75 g)

Snidané

Ovocna kapsicka (120 g)
Svacina

Kuteci vyvar (150 ml)
Obed

Ovocna kapsicka (120 g)
Svacina

Spagety s omaékou HAMI
Veceie

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Jidelni¢ek batolete ¢.3 je dle mého nazoru velmi chudy na bilkoviny.
Za plnohodnotny zdroj bilkovin se da povazovat pouze kufeci maso, pokud se
tedy v kufecim vyvaru nachazi. Mlé¢ny fez také obsahuje bilkoviny, ale pouze
Vv malém mnozZstvi a nelze ho povazovat za vhodny zdroj.

Sacharidy: Sacharidy v jidelnicku jednozna¢né pievladaji. Do této kategorie
patii mlécny fez, ovocné kapsicky a Spagety, lze sem zatadit i omacku HAMI, i
kdyz ptresn€ nezndm jeji sloZeni. Z tohoto vyctu lze vyvodit, ze Castéji jsou
zastoupeny jednoduché sacharidy ve formé fruktozy a sacharozy.

Tuky: Tuky se nejvice nachazeji v mlééném fezu, dale jsou naptiklad v kufecim
vyvaru. Obecné je jidelnicek na tuky chudy.

Vldknina: Ovocné kapsicky lze povazovat za zdroj vlakniny, i kdyz velmi maly.
O mnozstvi vlakniny v oma¢ce HAMI mliZu jen spekulovat, nezndm jeji sloZeni,
jelikoZ nebyl uveden konkrétni vyrobek. Pokud byla zeleninova, lze ji také do

zdroji vlakniny zapocitat.
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e Probiotické potraviny: Batole ¢. 3 nedostalo béhem dne zadny zdroj

probiotickych bakterii.

Z jidelnicku lze vycist, ze pievladaji primyslové zpracované potraviny, které jsou
vétSinou chudé na dilezité ziviny, jako jsou bilkoviny nebo vldknina, a bohaté na tuky a
jednoduché cukry. Mezi primyslove zpracované potraviny fadime mléény fez, ovocnou
kapsicku a omacku HAMI. Strava batolete by se méla soustiedit na vSechny dulezité

ziviny, pfedevsim na bilkoviny a tuky, kterych je v jidelnicku malo.
E.coli laktoza negativni

Tento druh bakterii E. coli se vyznacuje tim, Ze nema schopnost fermentovat laktozu, na
rozdil od ostatnich druhti E. coli (Yarathra et al., 2017). Autofi také uvadéji, ze ji
nejcasteji mizeme najit u pacientll pobyvajicich ve zdravotnickych zatizenich a nebyva

rezistentni vici cefalosporiniim.

Batole ¢. 4

e Laboratorni nalez &.1: E. coli
e Laboratorni nalez &.2: E. coli, Citrobacter freundii
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 9: Jidelni¢ek batolete €. 4

Snidans Stradl, ¢aj

Banan
Svacina

Filé, bramborova kase
Obed

Lipanek
Svacina

Rohlik, maslo, Sunka
Vecete

Zdroj: viastni zpracovani
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Zhodnoceni jidelni¢ku:

e Bilkoviny: Bilkoviny batole &. 4 dostavalo na ob&d a odpoledne. Radi se sem filé,
Lipéanek a Sunka. Celkové jsou bilkoviny v jidelni¢ku zastoupeny v dostate¢ném
mnozstvi. Velké plus je zafazeni ryby do jidelnicku.

e Sacharidy: Ve stravé ditéte opét spravné pievladaji sacharidy jako vyznamny
zdroj energie. Tii porce obsahuji jednoduché sacharidy, a to S$tradl, banan
a Lipanek. Rohlik a bramborova kase 1ze zaradit spiSe mezi komplexni sacharidy.

e Tuky: Vyznamnym zdrojem tuku v jidelnic¢ku je $trudl, maslo a Lipanek.

e Vliknina: Vlakninu batole ziskalo hlavné z bananu a bramborové kase, mnozstvi
Z jablek ze $triidlu je zanedbatelné. I tak je mnozstvi celkové vldkniny za den
velmi malé.

e Probiotické potraviny: V jidelnicku se nenachazeji zddné probiotické potraviny.

Ve stravé batolete ¢. 4 chybi zelenina a jelikoz jsou doporuc¢ovany dvé porce syrového
ovoce za den, chybi i druhy kousek ovoce. Zeleninu 1ze doplnit naptiklad k obédu nebo
k vecefi. Ovoce bych pfifadila ke snidani, avsak vhodnéjsi formou, nez je §trudl. Snidani
bych nahradila naptiklad obilnou kasi s ovocem, ¢imz se zvysi podil vlakniny, nebo

zakysanou smetanou s mackanym bananem, ¢imz se doplni synbiotika.
Citrobacter freundii

Bakterie rodu Citrobacter jsou gramnegativni a maji nékteré spoleéné vlastnosti
se salmonelami (Hugo, Vokurka, 2004). Dle autord se tyto bakterie bézné vyskytuji
ve stieve Cloveéka a nemivaji patogenni vlastnosti, pokud nem4 jedinec oslabeny imunitni
systém. V tomto ptipad¢ uvadéji autofi, Ze mohou vzniknout napf. mocCové infekce,
infekce dychaciho ustroji, u novorozencli potom meningitidy nebo sepse. Autofi uvadéji
nejznaméjsi druhy, mezi které patii napi. Citrobacter freundii nebo Citrobacter koseri.
Dale autofi zminuji, Zze by se pred urCenim 1ééby meéla zjistit citlivost bakterii

na antibiotika.

Batole ¢. 5

e Laboratorni nalez ¢.1: E. coli
e Laboratorni nalez &.2: Enterobacter cloacae

e Antibiotika: Klacid
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Tabulka 10: Jidelniéek batolete €. 5

Snidans Rohlik s maslem a Sunkou

Lipanek
Svacina Banan

Téstoviny s anglickou slaninou a zelim
Obed

Jogurt

Chléb se syrem a paprikou
Svatina Mandarinka

Piskoty

Téstoviny s anglickou slaninou a zelim
Vecete

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Mezi bilkovinné potraviny lze zafadit Sunku, Lipanka, anglickou
slaninu, jogurt a syr. Dle mého nazoru je mnozstvi bilkovin pro malé dit¢ moc
velké. MuiZzeme lze najit i potravinu, kterd neni malym détem pfilis doporucovana,
a tou je anglicka slanina.

Sacharidy: Zdroje sacharidu jsou vyvazené, jsou zde zastoupeny jak jednoduché
sacharidy, tak komplexni. Radime sem rohlik, banan, Lipanka, té€stoviny, chléb,
mandarinku a piskoty.

Tuky: Mezi vyznamné zdroje tukll patii maslo, Lipanek a anglicka slanina, ktera
je nevhodna navic z divodu uzeni.

Vlaknina: VIakniny je v jidelnicku dle mého nazoru dostatek, tvofi ji banan,
mandarinka, chléb a zeli.

Probiotické potraviny: Mezi probiotické potraviny lze zaradit jogurt.

Mnozstvi potravin v jidelnicku batolete ¢. 5 je velké, obzvlasté na odpoledni svacinu, kdy

dostal celkem ¢tyfi rizna jidla. Snizila bych tedy mnozstvi odpolednich jidel a doplnila

kazdy jednotlivy pokrm zeleninou nebo ovocem, pokud mélo dité odpoledne hlad.

Snidané je vhodné zvolena, I1ze vSak pfifadit zeleninu. Dopoledni svacina je piilis sladka,

navrhovala bych vyménit sladkého Lipanka za neslazeny tvaroh (tu¢ny nebo polotucny)
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s rozmackanym bananem. Obéd je dle mého nazoru pro dité tézce stravitelny, tuény
a nadymavy. Na odpoledni svacinu lze pokrmy rozd¢lit a vybrat si jen jeden — napf. chléb
se syrem a paprikou, nebo bily jogurt s piSkoty a mandarinkou. Vecete je v stejna jako
obéd, coz by bylo v jiné situaci pochopitelné, ale v tomto ptipad¢ bych zvolila jiny pokrm

a opét ho doplnila o syrovou zeleninu.
Enterobacter cloacae

Enterobacter cloacae byva soucasti stievni mikroflory a jeho vlastnosti jsou velmi
podobné bakterii Klebsiela pneumoniae (Schindler,2010). Stejné jako ona podle autora
zpusobuje hlavné u novorozenct a seniorll sepse a meningitidy. Autor také upozornuje,

ze byvé rezistentni vici cefalosporiniim prvni generace a peniciliniim.

Batole €. 6
e Laboratorni nalez ¢.1: Citrobacter freundii

e Laboratorni nalez &.2: E. coli

e Antibiotika: Klacid

Tabulka 11: Jidelniéek batolete €. 6

Snidané Palacinky
Svacina
Spagety po milansku
Obed
Hroznové vino
Svacina Jahodovy jogurt
Chléb, maslo, Sunka
Vecete

Zdroj: viastni zpracovani
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Zhodnoceni jidelni¢ku:

Bilkoviny: Bilkoviny v jidelni¢ku nejsou hojné zastoupeny. Hlavnim zdrojem je
zde Sunka, poté jogurt a mleté maso, pokud ho obéd obsahuje. Nelze urcit, jestli
soucasti snidan¢ byl i zdroj bilkovin.

Sacharidy: Ze sacharidt v jidelnicku pfevazuji komplexni sacharidy, které jsou
obsazeny v mouce V palacinkach, ve Spagetach a v chlebé. Jednoduché sacharidy
se vyskytuji v hroznovém vin¢ a jahodovém jogurtu.

Tuky: Tuky jsou zde vétSinou soucasti technologické piipravy, tedy kromé masla
na vecefi.

Vldknina: Mezi zdroje vldkniny patii hlavné chléb a hroznové vino. Mnozstvi
vldkniny je tedy nedostate¢né.

Probiotické potraviny: Zdrojem probiotik je jogurt.

Jidelnicek batolete ¢. 6 je velice struény a lze z néj vyvodit malo informaci. Naptiklad

pfesné nevime, co obsahuje snidanég ditéte, jestli jsou palacinky suché, jestli byly podany

s bilkovinou nebo spise s jednoduchymi cukry. Svacina je vynechana, coz nemusi byt

problém, pokud dit¢ nemélo hlad nebo pozdé¢ snidalo. Mildnské Spagety jsou vhodny

pokrm pro dité. Odpoledni svacina je pfili§ sladka a hodila by se spise jako dopoledni

svaina. Sladky jahodovy jogurt bych nahradila neslazenym nebo oslazenym domaéci

marmeladou. Na odpoledni sva¢inu bych doporucovala zvolit spiSe komplexni sacharidy,

naptiklad pecivo s bilkovinou (syrem, Sunkou) a doplnéné o zeleninu. Veceii bych takeé

obohatila o kousek zeleniny.
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Batole ¢. 7

e Laboratorni nalez ¢&. 1: E. coli

e Laboratorni nalez &. 2: Citrobacter freundii
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 12: Jidelniéek batolete &. 7

S Ovesna kase (s mlékem)
Snidané
Y4 jablka
Svacina
Spagety se Zloutkem a ¢esnekem na olivovém oleji
Obed
Piesnidavka
" Mandarinka
Svacina
Kousek cokolady
Kuskus se zeleninou
Vedere

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Mezi bilkovinné potraviny mizeme zafadit mléko (v ovesné kasi) a
Zloutek, za zminku také stoji bilkoviny z ovesnych vlocek, ty vsak nejsou
plnohodnotné. Celkové mnozstvi bilkovin za den je dostacujici.

Sacharidy: V jidelnicku jsou zastoupeny jak komplexni, tak jednoduché
sacharidy. Mezi sacharidové potraviny patii ovesné vlocky, jablko, Spagety,
presnidavka, mandarinka, ¢okolada a kuskus.

Tuky: Tuky se zde vyskytuji hlavné na obéd, je hlavnim komponentem zloutku.
Jidelnicek ditéte také tvofi rostlinny tuk, a to olivovy ole;j.

Vlaknina: V tomto jidelnicku je vlaknina zastoupena hojné. Velkym zdrojem
probiotické vlakniny je ovesna kase, jablko a mandarinka, v mensim mnozstvi se
vlaknina dale nachézi v pfesnidavce a v zeleniné ke kuskusu, ktery sem mizeme
také zaradit.

Probiotické potraviny: Probiotické potraviny nejsou soucasti tohoto jidelnicku.
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Jidelnicek batolete ¢. 7 je prevazné sladky. Ovesna kaSe na snidani je vybornym zdrojem
vlakniny a rostlinnych bilkovin. Svacina je ve formé ovoce, je tedy spravné zvolena. Obéd
je plnohodnotny, obsahuje bilkoviny i tuky, pfidala bych vSak kousek zeleniny.
Odpoledni svacina je prilis sladkda a jelikoz v celém jidelnicku chybi probioticka
potravina, mohla by byt pravé na svacinu, a to ve formé napiiklad zakysané smetany nebo

kefiru.

Batole ¢. 8

e Laboratorni nalez &.1: E. coli

e Laboratorni nalez ¢€.2: E. coli laktoza negativni

e Antibiotika: Klacid

Tabulka 13: Jidelniéek batolete €. 8

Snidané Sunar
RyZova kase (s mlékem)
Banan
Svacina
Danci kyta na Sipkové omacce, 1 ks knedliku
Obed
Lipanek 130 g
Svacina Pomelo
Chléb s maslem, kefir
Vecete Sunar

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelni¢ku:

e Bilkoviny: V jidelnicku se nachazeji tyto bilkovinné potraviny: mléko (v ryzové
kasi), danc¢i kyta, Lipanek, Sunar a kefir. Celkové je ptfijem bilkovin za den
dostate¢ny a vybér je také spravny.

e Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny mizeme zafadit Sunar, ryzovou kasi,
banan, knedlik, Lipanka, pomelo a chléb. Vybér sacharidi je vhodny, ve strave se
nevyskytuje nadmira sacharozy.

e Tuky: Mezi hlavni zdroje tukd v jidelnicku ditéte patii smetanovy Lipanek a

maslo na veceri.

48



e VIdknina: Vldknina se vyskytuje v jidelnicku malo, velkym zdrojem je pouze
banén a chléb.
e Probiotické potraviny: Probiotickd potravina se vyskytuje v jidelni¢ku jednou.

Zdroj pfirozené se vyskytujicich probiotickych bakterii je zde kefir.

Jidelni¢ek batolete ¢. 8 je dobie sestaveny co se zakladnich Zivin tyce, avSak podil
vlakniny a zeleniny pokulhava, zelenina v jidelnicku upIn¢ chybi. Obecné je
doporucovano, aby mnozstvi zeleniny za den bylo vyssi nez mnozstvi ovoce, coz tento
jidelnic¢ek nespliuje. Ovoce by mélo byt podavano spiSe v dopolednich hodinach a
zelenina k jakémukoliv pokrmu v jakykoliv ¢as. Snidané je vhodné zvolena, stejné tak
dopoledni svacina. Knedlik k ob&du sice nemé vysokou nutriéni hodnotu, pro zpestieni
jidelni¢ku se vsak vyuzit miize, navic nepatii mezi potraviny, které by se batolatim
nedoporucovaly. Odpoledni svacina je pfili§ sladkd, Lipanek 1ze zaménit napiiklad za
polotu¢ny tvaroh s vy$$im podilem bilkovin a pokud musi byt oslazeny, tak domaci
marmelddou nebo ovocem (rozmackany banan, nastrouhané jablko...). Vecere je zvolena

vhodné, dokonce je obohacena o probiotickou potravinu.

Batole ¢. 9
e Laboratorni nalez &.1: Citrobacter freundii

e Laboratorni nalez &.2: E. coli

e Antibiotika: Klacid

Tabulka 14: Jidelniéek batolete ¢. 9

Snidans Ovesna kase
Jablko
Svacina
Spenat, brambory, vejce
Obed
Lipanek 130 g
Svacina
Hranolky
Vecete Rohlik s méaslem

Zdroj: viastni zpracovani
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Zhodnoceni jidelni¢ku:

Bilkoviny: V jidelnicku se nachazeji bilkoviny jak zivocisné, tak rostlinné. Mezi
rostlinné fadime ovesné vloc¢ky, mezi zivoc¢isné mléko (pokud je ovesnd kase
délana s mlékem), vejce a Lipanka. Celkové se v jidelnicku vyskytuje bilkovin
dostatek, dit€ nestrada.

Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny fadime ovesné vlo¢ky, jablko, brambory,
Lipanka, hranolky a rohlik. Co se kvality ty¢e, pfevladaji ur¢ité slozené sacharidy
a je zde minimum jednoduchych, a to z jablka (frukt6za) a Lipanka (sacharéza).
Tuky: Nejvétsim zdrojem tukii ve stravé batolete ¢. 9 je smetanovy Lipanek, dale
vajecny Zloutek a poté maslo na vecefi. Vybér tukl je vhodny, nejsou zde zadné
tézké tuéné pokrmy ani zbytecné trans mastné kyseliny.

Vlaknina: Vlakniny dostava dité dle mého nazoru dostatek, fadime sem ovesné
vloc¢ky, jablko a Spenat. VSechny tyto potraviny podporuji stfevni mikrofléru.
Probiotické potraviny: V jidelnicku neni zminéna ani jedna probioticka

potravina.

Jidelnic¢ek batolete ¢. 9 je zvolen dobie, jediné, co mé zarazi, jsou hranolky na vecefi.

Hranolky, jakozto smaZzeny pokrm, by nemély byt détem podéavany, z hlediska vysoké

tucnosti, nekvalitniho oleje (miize dochazet k prepalovani tukill), t€zké stravitelnosti

a velmi nizké nutri¢ni hodnoty. Misto nich bych vecefi doplnila o zeleninu nebo zvolila

zdravéjsi ptipravu hranolek, a to pecenim v troubé s minimalnim mnoZstvim tuku a soli.

V jidelnic¢ku batolete také chybi potravina s probiotickymi bakteriemi, kterou lze zafadit

napiiklad ke svaciné.
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Batole ¢. 10

e Laboratorni nalez &.1: E. coli

e Laboratorni nalez &¢.2: E. coli

e Antibiotika: Klacid

Tabulka 15: Jidelniéek batolete €. 10

Rohlik s maslem a marmeladou
Snidané

Banan
Svacina

Pecené kufe s ryzi a hraskem
Obed

Presnidévka s piSkoty
Svacina Jablko

Rohlik s maslem, salatova okurka
Vecete Sunar

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Bilkoviny jsou v jidelni¢ku zafazeny pouze ke dvéma pokrmilim,
k obédu a k vecefi. Mezi hodnotné zdroje patii pe¢ené kufe, Ize sem zapocitat i
malé mnozstvi bilkovin ze Sunaru. Urcité bych doporucila ptidat alespon jeden
zdroj bilkovin, naptiklad na snidani nebo k odpoledni svacing ¢i k vecefi.
Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny lze zafadit rohlik, marmeladu, banan,
ryzi, ptfesnidavku, piskoty, jablko, rohlik a Sunar. Vyskytuji se zde jednoduché
sacharidy (fruktoza, sachar6za), ale i komplexni. Dité¢ dostalo za den celkem dva
kusy ovoce a dal$i porci ovoce ve formé presnidavky. Misto jednoho kousku
ovoce nebo piesnidavky bych do jidelni¢ku zafadila spiSe bilkovinnou potravinu.
Tuky: Tuky urcité nejsou problémem tohoto jidelnicku, mizeme zde zaradit
akorat malou porci masla.

Vldknina: Jako zdroj vldkniny slouZzilo ditéti ovoce, malé mnoZstvi vldkniny
naslo i v pfesnidavce nebo v hrasku na ob&d. Na vecefi je sice salatova okurka,
ale jelikoz se skladd z velké ¢asti pouze z vody, je mnozstvi vldkniny v ni

zanedbatelné. Celkové je v jidelnicku nedostatek vldkniny.
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e Probiotické potraviny: V jidelnicku se nenachazi zddna probiotickd potravina.

V jidelnicku ditéte opét pievazuje ovoce a je zde maly podil zeleniny, i kdyz vyssi nez
Vv ostatnich jidelniccich. Ke snidani a sva¢iné nemam co vytknout, obéd je také vhodné
zvoleny, obsahuje bilkoviny, sacharidy i zeleninu. Svacina je vSak pfilis sladkd, zbyte¢né
jsou podany dvé porce ovoce a sladké piskoty navic. Jelikoz se jedna o 1écbu antibiotiky,
doporucuji zménit svacinu a zvolit naptiklad zakysanou smetanu s nastrouhanym jablkem

a vlo¢kami, nebo kefir s bananem. Vecete je vhodné zvolena.

Batole ¢&. 11

e Laboratorni nalez ¢.1: Salmonella
e Laboratorni nalez &.2: E. coli

e Antibiotika: Amoksiklav

Tabulka 16: Jidelni¢ek batolete ¢.11

Rohlik s maslem a jahodovou marmeladou
Snidané
Jogurt Kostici
Svacina
Sunkofleky
Obed
Banéan
Svacina
Chléb s maslem a Sunkou
Veceie

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:
¢ Bilkoviny: Bilkovinné potraviny jsou zastoupeny jogurtem Kostici, Sunkofleky
a Sunkou. Celkové je bilkovin malo a klidn¢ by mohl byt zatfazen dalsi pokrm
bohaty na bilkoviny, napft. tvaroh, jogurt nebo syr.
e Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny mizeme zafadit rohlik, jahodovou
marmeladu, jogurt Kostici, Sunkofleky, banan a chléb. Sacharidi je dostatek

a jejich pomér je vice méné vyvazeny.
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e Tuky: Z tukt bylo pouzito jen maslo, dale mohly byt tuky pouzity pii ptipravé
obéda.

e VIdknina: Mezi potraviny obsahujici vlakninu patii hlavné banén a chléb. Urc¢ité
bych do jidelnicku zatadila vice zeleniny, protoze ta za cely den chybi. Mnozstvi
vlakniny za den je nedostate¢né.

e Probiotické potraviny: Mezi probiotické potraviny lze zaradit jogurt Kostici.

Jidelnicek je sestaven hezky, akorat za cely den chybi zelenina, kterd mtize byt podavéana
napiiklad k obédu nebo K vecefi. I kdyz neni velkym zdrojem vlakniny, obsahuje dilezité
mineralni latky a vitaminy, a to pfedev§im syrova. Pii 1é€bé antibiotiky je tieba jesté pro
rychlej$i obnovu mikrobioty zatadit probiotické potraviny jako kefir, zakysanou smetanu
nebo bily jogurt. V tomto jidelnicku sice bakterie obsahuje jogurt Kostici, vzhledem

k jeho obsahu cukru bych vSak doporucovala vyménit ho za zdravéjsi variantu.
Salmonella

Bakterie rodu Salmonella patii mezi patogeny, vyvolavaji nemoc zvanou salmoneldza
(BartoSova, Hanulikova, 2014). Dle autorek zdrojem néakazy byvaji obvykle zvifata,
zejména drubez a prasata, a jejich nedostateéné tepelné upravené maso nebo vejce. Mezi
symptomy salmonel6zy fadi autorky prijjem, pocit nevolnosti, kiece v bfichu, zvraceni,
horecku a dehydrataci. Autorky dale udavaji, ze nejlepsi podminky pro pomnozeni
bakterii v potraving je teplota 37 °C a spravna vlhkost. Abychom se téchto bakterii
zbavili, radi autorky tepelné¢ wupravit danou potravinu pii teplot¢ nejméné

ey

72 °C po dobu nejméné 16 sekund. Autorky také zminuji, Ze bakterie nepfeZziji pasterizaci.
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Batole ¢. 12

e Laboratorni nalez ¢.1: Campylobacter
e Laboratorni nalez ¢.2: Campylobacter

e Antibiotika: Amoksiklav

Tabulka 17: Jidelniéek batolete €. 12

o Chléb s maslem
Snidané
Jogurt Hollandia se strouhanym jablkem
Svacina
Bramborovy knedlik, uzené maso, zeli
Obed
Tvaroh s kakaem
Svadina Chléb se syrem, mandarinka
Piskoty
Téstoviny s makem
Vecete

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

e Bilkoviny: Bilkovin je v jidelnicku celkem dostatek. Mezi potraviny bohaté na
bilkoviny patii jogurt Hollandia, uzené maso, tvaroh a syr. Vybér bilkovin je
spravny, akorat bych pro batole nedoporucila uzené maso, obsahuje velké
mnozstvi soli a dusitany, které nejsou pro tak malé dité€ vhodné. Zvolila bych jiny
druh masa, napf. libové veptrové, ale celkovy pokrm je pro dit¢ moc hutny a tézce
stravitelny.

e Sacharidy: Mezi potraviny bohaté na sacharidy z jidelni¢ku fadime chléb, jablko,
bramborovy knedlik, mandarinku, piskoty a téstoviny. Prevladaji komplexni
sacharidy, az na piskoty zde nejsou uvedeny zadné potraviny s pfidanym cukrem.

e Tuky: Potraviny obsahujici tuky jsou maslo a kakao.

e Vlaknina: Jako zdroje vladkniny jsou zde uvedeny jablko, mandarinka, chléb a
zeli. Vlakniny je za cely den dostatek.

e Probiotické potraviny: Mezi probiotické potraviny lze zatadit jogurt Hollandia.
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Jidelnicek batolete ¢. 12 je dobfe sestaven. Svaciny, snidané i vecete jsou vhodné€ zvoleny
s ohledem k véku ditéte. Obéd je vsak dle mého uvazeni pfili§ naro¢ni na traveni
a nadymavy. Také bych vytkla podavani uzeného masa, které je vysokym zdrojem soli
a dusitani a mél by se v jidelnicku batolete objevit minimalné, idealn¢ vibec. Dale
V jidelni¢ku chybi syrova zelenina, kterd by mohla nahradit mandarinku na odpoledni

svacinu.
Campylobacter

Bakteriemi rodu Campylobacter se nejcastéji nakazi 1lidé po poziti drubeziho
(Campylovacter jejuni) nebo vepiového masa (Campylobacter coli) a produktti z nich
(BartoSova, Hanulikova, 2014). Dle autorek je to patogen, ktery vyvolava stfevni
onemocnéni, mezi jehoz symptomy patii prijem (nekdy s pfimési krve), horecka, bolesti
bticha a hlavy. Toto onemocnéni podle autorek trva kolem péti az sedmi dni a ¢lovek
se z n¢j muze dostat sam postupem casu, neni potieba zadnych 1ékti. Aby se zabranilo
vzniku onemocnéni, je dulezit¢ dodrZzovat hygienu a dostate¢nou tepelnou Upravu

nakazenych potravin (BartoSova, Hanulikova, 2014).

Batole ¢. 13

e Laboratorni nalez ¢.1: E. coli ESBL pozitivni
e Laboratorni nalez &.2: E. coli, Citrobacter freundii
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 18: Jidelniéek batolete €. 13

Snidans Rohlik s maslem
Banan, jablko
Svacina
Rajskd omacka s hovézim masem a ryzi
Obed
Jogurt
Svatina Rohlik s marmeladou a jablko
Krupicova kase
Vecete

Zdroj: vlastni zpracovani
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Zhodnoceni jidelni¢ku:

e Bilkoviny: Mezi hlavni zdroje bilkovin se fadi tyto potraviny z jidelnicku: hovézi
maso, jogurt, mléko (v krupicové kasi). Bilkovin je v jidelnicku celkové dostatek.

e Sacharidy: Potraviny obsahujici sacharidy jsou: rohlik, banan, jablko, rajska
omacka, ryze, marmelada a krupice. V jidelni¢ku jsou zastoupeny jak jednoduché
sacharidy, tak komplexni. Vybér sacharidii je vhodny.

e Tuky: Tuky v jidelni¢ku zastupuje maslo.

e Vlaknina: Vldknina je obsazena hlavné V krupici, déle v bananu a jablcich,
celkové je mnozstvi vlakniny dostatecné.

¢ Probiotické potraviny: Mezi probiotické potraviny lze zatadit jogurt.

V jidelnicku batolete ¢. 13 si mizeme pov§imnout Castého zafazovani ovoce a méné
¢astého podavani zeleniny. Zelenina by mohla nahradit jablko v odpoledni svacing, anebo
by mohla byt servirovana k obédu ve formée salatu. Rohlik s marmeladou a jablko vnimém

jako pfilis sladké jidlo, proto bych zeleninu volila pravé tam.

Batole ¢. 14

e Laboratorni nalez &.1: Proteus mirabilis
e Laboratorni nalez &.2: Pseudomonas
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 19: Jidelniéek batolete ¢. 14

L Rohlik s maslem a Sunkou

Snidané

Malinovy jogurt
Svacina

Spenat, brambory, vaji¢ko
Obed

Ovocna presnidavka
Svacina

Spenat, brambory, vaji¢ko
Veceie

Zdroj: vlastni zpracovani
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Zhodnoceni jidelni¢ku:

Bilkoviny: Bilkoviny jsou v jidelni¢ku zastoupeny dostate¢né. Mezi potraviny
obsahujici tuto zivinu patii Sunka, malinovy jogurt a vejce, které je v jidelnicku
zapsano dokonce dvakrat.

Sacharidy: Sacharidovych potravin je také dostatek a fadime mezi né rohlik,
malinovy jogurt, brambory a ovocnou piesnidavku.

Tuky: Hlavnim zdrojem tukd jsou vejce, které jsou na ob&d i na vecefi. Na snidani
poté tuky zastupuje maslo.

Vlaknina: Zdrojem vlédkniny jsou v tomto jidelnicku pfedevsim brambory, poté
je malé mnozstvi v ovocné presnidavce a ve Spenatu. Mnozstvi vlakniny je
dostatecné.

Probiotické potraviny: Probiotickou potravinu obsahuje jidelnic¢ek pouze jednu,

a to malinovy jogurt.

Vzhledem k ¢asté konzumaci vejce za den, bych doporuéila zvolit na dopoledni sva¢inu

jiny zdroj probiotickych bakterii, ktery neobsahuje tolik bilkovin, a to zakysanou

smetanu, mize byt i s niz§im mnozstvim tuku. Zakysanou smetanu Ize poptipadé dosladit

domaci marmelddou nebo sladkym ovocem, které ditéti doda dalsi mnozstvi vlakniny.

Jinak jidelni¢ek hodnotim kladné a to, Ze se vecete opakuje nevnimam jako velkou chybu,

pokud se to nestava ptilis ¢asto a dit€ jinak dostava pestrou stravu.

Pseudomonas

Pseudomonas je rod bakterii, ktery se fadi mezi gramnegativni ty¢ky a maji schopnost

vyvolavat t€zké sepse, které jsou velkym problémem hlavné u novorozenct, projevuji se

nekrozou kiize (Veleminsky, 2005). Podle autora jsou kmeny Casto rezistentni vici

antibiotikum.
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Batole ¢. 15

e Laboratorni nalez &.1: E.coli

e Laboratorni nalez ¢.2: Enterobacter cloacae, E.coli laktoza negativni

e Antibiotika: Klacid

Tabulka 20: Jidelniéek batolete €. 15

Snidand Krupicova kase
Jablko
Svacina
PInéné knedliky se zelim
Obed
Pribinacek
Svacina Piskoty a neslané tyc¢inky
PInéné knedliky se zelim
Veceie

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Mezi potraviny obsahujici bilkoviny patii mléko (v krupicové kasi)
a Pribinacek. Dale se zde muze také radit uzené maso, které je pravdépodobné
uvniti bramborového knedliku na obéd. Uzené maso neni pro déti vhodné,
obsahuje velké mnozstvi soli a dusitany. Celkovy pokrm je pro dité tézce
stravitelny a neni nutri¢cné hodnotny.

Sacharidy: Kromé krupice a jablka nejsou sacharidy vhodn¢ zvoleny. Pribinacek
a piskoty by se mély podavat détem pouze pro zpestieni jidelnicku, neslané
tyCinky a plnéné knedliky take.

Tuky: Bohaty na tuk je napiiklad Pribinacek, mnozstvi tuku v ostatnich
pokrmech, zejména na ob&d nebo na vecefi, nelze s jistotou urdit.

Vlaknina: Strava batolete ¢. 15 je bohata na vlakninu. Nejvice vlakniny obsahuje
krupice, poté jablko a zeli.

Probiotické potraviny: Probiotické potraviny se v tomto jidelnicku nenachazeji.

Jidelni¢ek batolete ¢. 15 netvoii hodnotné potraviny a nachazi se zde malo bilkovin.

Na snidani je zvolena krupicova kaSe, ktera bilkoviny obsahuje. Je vhodné ji doplnit
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ovocem, které ji zaroven i osladi. Jablko na svainu je dobrd volba, lze jej vSak
zkombinovat naptiklad s mrkvi (nastrouhané), tak se zvysi nejen podil vladkniny, ale ptida
se i dalsi kus zeleniny. Vzhledem k tomu, Ze v jidelni¢ku chybi probioticka potravina,
muze dité zapijet svacinu kefirovym mlékem. PInéné knedliky (pravdépodobné uzenym
masem, ke kterému jsem se vyjadfovala uz v ptedchozich jidelniccich) bych nahradila
bramborami a uzené napiiklad libovym vepfovym. Pribind¢ek muze byt zdrojem
bilkovin, ale zéaroven také jednoduchého cukru, proto bych ho nahradila tvarohem.
Piskoty a neslané¢ tyCinky vibec do jidelnicku byt zafazeny nemusi. Pokud jde
0 sacharidy, mohou byt do tvarohu pfisypany ovesné vlocky. Ohledné¢ vecete mam stejny

komentat jako u obéda.

Batole ¢. 16

e Laboratorni nalez ¢.1: E. coli, E. coli laktéza negativni
e Laboratorni nalez &.2: Citrobacter freundii, E. coli
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 21: Jidelniéek batolete €. 16

Snidans Jogurt s jablky a skofici
Rohlik
Svacina
Vepiovy tizek, brambory
Obed
Chléb s celerovou pomazankou
Svacina Jablko
Svickova, knedlik
Vecete Hrnek mléka

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelni¢ku:
e Bilkoviny: Jidelnicek obsahuje nadmérné mnoZzstvi bilkovin, lze sem zaradit
jogurt, veptovy fizek, hovézi maso a mléko. MnoZstvi bilkovin v celerové
pomazéance zalezi na tom, jestli je zdkladem pomazankové maslo nebo tvaroh,

jelikoz hodnoty bilkovin u obou potravin se vyrazné lisi.
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e Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny patii jablko, rohlik, brambory, chléb,
knedlik a mléko. Pfevazuji komplexni sacharidy a v jidelnicku se nevyskytuji
zadné potraviny s ptfidanym cukrem. Vybér sacharidi je tedy spravny, misto
knedliku bych vsak pro dité zvolila naptiklad té€stoviny, které¢ jsou méné bohaté
na sacharidy a bilkoviny.

e Tuky: Kvili pouzitému technologickému postupu (smazeni) je na tuk bohaty
veprovy fizek.

e Vlaknina: Velkym zdrojem vldkniny ve stravé ditéte jsou brambory, jablka
a chléb.

e Probiotické potraviny: Za cely den byla zkonzumovana pouze jedna probioticka

potravina, a to jogurt.

Jidelnicek batolete ¢. 16 je sestaven spravng, jediné, na co bych se zaméfila, je obéd
a vecefe. Veptovy fizek, jakozto smazené jidlo, by mél byt zarazovan do jidelnicku
batolete pouze ojedinéle, nejlépe vitbec. Béhem smazeni mize dochéazet k prepalovani
tukil, pokrm je téZce stravitelny a navic velmi tu¢ny. Pokud se tomuto jidlu vSak nelze
vyhnout, je dobré ptidat zeleninu. Nejlepsi by vSak bylo podavat ditéti pouze ptirodni
veprovy platek. U vecete bych nahradila pouze knedlik téstovinami, které maji méné

sacharidu.
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Batole ¢. 17

e Laboratorni nalez &.1: E. coli

e Laboratorni nalez &.2: Proteus mirabilis

e Antibiotika: Amoksiklav

Tabulka 22: Jidelniéek batolete ¢. 17

Snidans Kaiserka s budapest'skou pomazankou, salatova okurka
Svacina
Cevabgici, brambory, kompot jablkovy
Obed
Chléb s maslem a strouhanym syrem
Svacina Pomeran¢
Lipanek
Vecete

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Mezi potraviny obsahujici bilkoviny ve vétSim mnozstvi se fadi
budapest'skd pomazanka, ¢evabcici, syr a Lipanek. U budapestské pomazanky
zaleZi na sloZeni, u déti je doporucovana spiSe doméaci neZ kupovand, ktera
obsahuje velké mnozstvi pfidatnych latek.

Sacharidy: Sacharidy jsou zde zastoupeny v kaiserce, bramborach, jablkovém
kompotu, chlebu, pomeran¢i a Lipankovi. Pfevladaji komplexni sacharidy nad
jednoduchymi cukry. V jidelni¢ku se vyskytuje pouze jedna potravina s pfidanym
cukrem.

Tuky: Bohaty na tuky je Lipanek. Dale by se do této kategorie dala zatadit
I budapest'ska pomazanka, zalezi ovSem na slozeni. Poté také maslo na chlebu
a tuky pouzité pii technologické ptiprave teplych pokrmil.

Vldknina: Vldknina se v jidelnicku vyskytuje celkem ¢&tyfikrat, a to
vV bramborach, jablkovém kompotu, pomeranc¢i a chlebu. Obsah vlakniny
Vv salatové okurce je zanedbatelny. V1dkniny je dostatek.

Probiotické potraviny: V jidelnicku se nenachézeji Zadné probiotické potraviny.
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Stravu batolete ¢. 17 hodnotim kladné, 1 kdyz mnozstvi zeleniny by mohlo byt vétsi. To,
ze byla i v tomto jidelnicku vynechdna svacina, nevadi, pokud dit¢ nemélo hlad nebo
pozd¢ vstavalo. Vynechané jidlo nemusi nutn¢ znamenat hladovéni, vzdy zalezi na
velikosti porci ostatnich jidel. Lipanek na vecefi vSak urcité nestaci a doporucila bych
pridat jest¢ jedno jidlo nebo ho vyménit za jiné. Soucasti jidelnicku by také mély byt

probiotické potraviny.

Batole ¢. 18

e Laboratorni nalez &.1: E. coli, Proteus mirabilis
e Laboratorni nalez &.2: E. coli

e Antibiotika: Amoksiklav

Tabulka 23: Jidelniéek batolete €. 18

Vlockova kase s kakaem (s mlékem)

Snidané

Kiwi
Svacina

Karlovarsky gulés s téstovinami
Obed

Veka s mrkvovou pomazankou a paprikou
Svacina Tvaroh sladky

Palacinka s marmeladou

Vecere

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

e Bilkoviny: Bilkovin je v jidelnicku dostatek, fadi se sem mléko (v kasi),
karlovarsky gulas, mrkvova pomazanka a sladky tvaroh. Soucasti karlovarského
gulaSe vétSinou byva teleci maso, které je bohaté na zelezo. Ostatni zdroje
bilkovin jsou vhodn& vybrany. U mrkvové pomazanky zélezi piedevSim
na tucnosti tvarohu nebo jiného zakladu, protoze vétSinou ¢im vice tuku, tim méné
bilkovin.

e Sacharidy: Sacharidy se nachazeji ve vlockové kasi, kiwi, téstovinach, vece,

palacince, marmelad¢é a mléce. Pievazuji slozené sacharidy nad jednoduchymi,
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jednoduché sacharidy jsou vhodné vybrané. Jidelni¢ek neobsahuje kromé
marmelady zadny zdroj ptidaného cukru.

e Tuky: V jidelnicku se zadné vyrazné zdroje tuku nenachazeji, tuk vSak muze byt
vyuzit k ptipravé pokrmu (palacinka), malé mnozstvi je 1 v kakau. Zastoupeni
tuk nelze hodnotit napiiklad u tvarohu, protoze nezname jeho slozeni.

e Vlaknina: Vlaknina se vyskytuje v jidelnicku celkem 2x, a to ve form¢ ovoce
(kiwi) a vlocek, které jsou povazovany za hodnotny zdroj vlakniny.

e Probiotické potraviny: Do jidelnicku batolete neni zafazen zadny zdroj

probiotickych bakterii.

Stravu batolete ¢. 18 hodnotim kladné. Oproti jinym jidelnickim obsahuje dostatek
vlakniny, ke které vSak chybi probiotické bakterie. Palacinka s marmeladou by tedy §la
namazat i zakysanou smetanou, anebo by dit¢ mohlo vlockovou kasi zapit kefirovym

mlékem.

Batole ¢. 19

e Laboratorni nalez ¢.1: E. coli, Campylobacter
e Laboratorni nalez ¢.2: E. coli, Staphylococcus aureus
e Antibiotika: Klacid

Tabulka 24: Jidelniéek batolete €. 19

Veka s lu¢inou
Snidané
Hruska
Svacina
Vepiové s bramborovym knedlikem a zelim
Obed
Banan
Svacina Loupak
Téstoviny s keCupem
Vecete

Zdroj: viastni zpracovani
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Zhodnoceni jidelni¢ku:

e Bilkoviny: Jidelnicek je dle mého nazoru chudy na bilkoviny, jelikoz pokrmy
obsahujici tuto zivinu jsou servirovany pouze dvakrat za den. Bilkoviny obsahuje
Lucina a vepfové maso. Doporucovala bych zaradit dalsi zdroj bilkovin naptiklad
na vecefi — té€stoviny posypat syrem nebo na kousky nakrajenou Sunkou.

e Sacharidy: Sacharidy jsou vV jidelni¢ku zastoupeny Vvekou, hruskou,
bramborovym knedlikem, bananem, loupakem a téstovinami. Jsou vhodné
vybrany.

e Tuky: Tuky se v jidelnicku nachazeji hlavné v Lucing a také mohou byt soucasti
technologické ptipravy obéda.

e Vliknina: Vldkninu v jidelnicku zastupuje hruska, zeli a banan. Doporucovala
bych také zaradit syrovou zeleninu, kterd se v jidelnicku nevyskytuje. Vldkniny
je dostatek.

e Probiotické potraviny: V jidelnicku se nenachazeji zddné probiotické potraviny.

Jak jsem jiz zminila vyse, Vv jidelnicku batolete ¢. 19 je nedostatek bilkovin. ZvySeni lze
docilit naptiklad pfidanim syru k téstovinam s kecupem nebo pridanim mlécného
vyrobku k jedné ze svacin. Také v jidelni¢ku chybi syrovd zelenina a probioticka

potravina.
Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus zpusobuje stievni onemocnéni nazyvané stafylokokova
enterotoxikédza (BartoSova, Hanulikova, 2014). Autorky uvadéji, ze stafylokoky obecné
maji schopnost produkovat enzymy a toxiny, pravé enterotoxiny jsou velmi odolné i pii
vysokych teplotach a delSim varu. Za nejcastéjsi zdroj ndkazy je dle autorek povazovan
¢lovek, ktery je Casto pouze nosi¢ onemocnéni a nevi, Ze pravé v jeho nosohltanu se
stafylokok nachazi — mize tedy pfenést bakterii na potraviny, pokud s nimi pracuje. Dale
také zminuji, Ze zdrojem onemocnéni mohou byt vSak i1 Zivo€iSné potraviny, nejcasteji
uzeniny, majonéza obsahujici nakazena vejce, vyrobky z nakazenych vajec a masa atd.
Mezi symptomy stafylokokové enterotoxikozy fadi autorky kiece v biise, zvraceni, pocit
nevolnosti a prijmy. Samotné onemocnéni dle nich prichdzi velmi nahle a stejné rychle

také odezniva, vétSinou trva pouze jeden den.
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Batole ¢. 20

e Laboratorni nalez &.1: E. coli

e Laboratorni nalez ¢.2: E. coli laktoza negativni

e Antibiotika: Zinnat

Tabulka 25: Jidelniéek batolete €. 20

Chléb s mrkvovou pomazankou
Snidané

Mrkev
Svacina

Pecené kufe, ryze, zelenina
Obed

Ovocna presnidavka
Svacina Lipéanek a Y5 rohliku

1 michané vejce, rohlik
Vecete

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni jidelnicku:

Bilkoviny: Bilkovin je v jidelnicku dostatek, mtizeme zde zatradit mrkvovou
pomazanku, pecCené kufe, Lipanka a vejce. Bilkoviny jsou plnohodnotné,
podavané téméf ke kazdému jidlu.

Sacharidy: Mezi sacharidové potraviny lze zatadit chléb, mrkev, ryzi, ovocnou
presnidavku, Lipanka a rohlik.

Tuky: Mezi potraviny obsahujici vétsi mnozstvi tuku lze zatradit smetanového
Lipanka a vejce na vecefti.

Vlaknina: Vldknina se vtomto jidelnicku vyskytuje, a to v podobé ovoce
a zeleniny a chleba. Mnozstvi vlakniny je dostate¢né.

Probiotické potraviny: Probiotické potraviny v tento den nebyly podavany.

V tomto jidelni¢ku se nachazi celkové nejvice zeleniny ze vSech jidelnickl, za coz

chvalim. Je zde také zminéné ovoce, i kdyz jen ve formé ovocné ptesnidavky, kterou bych

doporucila nahradit ovocem nezpracovanym. Je zde také dostatek bilkovin, sacharidi

i tukti. Odpoledni svaina je prevazné sladka, doporuéila bych Lipanka vymeénit za
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obycejny tvaroh, doplnit ho ovocem a poptipadé i rohlikem. V jidelnicku by také neméla

chybét probioticka potravina. Celkové je jidelni¢ek dobfe seskladany.
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5 Diskuze

Cilem mé bakalaiské prace bylo informovat o dulezitosti zdravé stievni mikroflory,
zjistit, do jaké miry ovliviiuji antibiotika stfevni mikrofloru, zhodnotit jidelni¢ek batolete
a doporucit zmény pro podporu rastu stfevnich bakterii a zhodnotit ¢etnost podavani

probiotickych potravin.

Praktickou ¢ast bakalarské prace jsem zahajila sbérem dat z ordinace détského Iékare, kde
jsem u vybranych batolat s antibiotiky od jednoho roku véku do tii let se souhlasem rodice
nechala odebrat vzorky stolice a odeslat je do laboratote. Stér stolice se uskutecnil celkem
dvakréat, jednou na zacatku, pfed nasazenim antibiotik, podruhé béhem 1¢¢by antibiotiky.
Diky témto vysledkiim jsem mohla zjistit, jestli maji antibiotika vliv na stfevni bakterie
tim, ze jsem vysledky porovnala. Vliv antibiotik na stfevni bakterie je znamy, Benes
(2018) vysvétluje, Ze jejich hlavnim tkolem je potladovani vyvoje a ristu a zabranéni tak
dal$imu rozmnozovani bakterii, bohuzel i nepatogennich. Podle Jernberga et al. (2010)
maji antibiotika rlizny vliv na mikrobiotu, zalezi napt. na délce podavani a na vlastnostech
podavané latky. Z mych vysledkt 1ze rozeznat, ze u nékterych batolat, celkem u 15 z 20,
doslo ke zménam ve skladbé stfevni mikrobioty, tyto zmény se nazyvaji dysmikrobie
apodle autor Sonnenburg a Sonnenburg (2016) mohou vést krozvoji dalSiho
onemocnéni. To v§ak nebylo pfedmétem mé bakalaiské prace. Laboratornim vySetfenim
jsem zjistila pritomnost urcitych bakterii, jejich vyznam jsem poté u kazdého batolete
vysvétlila. Zaroven stoji také za zminku, Ze pouze u jednoho batolete z dvaceti se

vyskytovala patogenni bakterie, a to Staphylococcus aureus u batolete ¢. 19.

Pii 1écbé antibiotik by mélo zaroven dojit i ke zméné jidelnicku, coz jsem zkoumala
ve druhé fazi praktické €asti mé prace. K modulaci stfevni mikrobioty mize dojit za
pomoci probiotik, at’ uz ptirozené se vyskytujicich, nebo ve formé& doplinkl stravy,
a vlakniny. Probiotika jsou bakterie, u kterych je dokazano, ze maji pozitivni vliv na
lidské télo, jak uvadi Lukas (2015). Jelikoz se probiotické bakterie, mezi které patii napf.
zastupce kmentt Lactobacillus, Bifidobacterium a skupina nepatogennich E. coli,
uplatiiuji v boji proti patogennim bakteriim, ma jejich uzivani pfi terapii antibiotiky jisté
smysl. Jidelni¢ky batolat jsem ziskavala od matek. Mym prvotnim cilem bylo zajistit
jidelnicky pted terapii antibiotiky a béhem ni, celkem bych tedy ziskala dva jidelnicky.
Z divodu stresu, ktery souvisel s lécenim déti vSak matky byly schopny vypracovat

jidelnicek pouze na jeden den. Navzdory pouceni o spravném zapsani jidelnicku jsem
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se nedozvédéla piesné gramaze podavanych potravin, nemohla jsem tedy propocitat
mnozstvi pfijatych zivin. Pod kazdym jidelnickem jsem tedy jednotlivé potraviny
rozdélila do zékladnich kategorii — bilkoviny, sacharidy, tuky — a piidala kategorii
vlaknina a probiotické potraviny. Cerpala jsem hlavné z poznatkii o vyzivé batolat z knih
Veleminského a Veleminského (2017) a Szitanyiho (2016), které se zabyvaly hlavné
kvalitou jejich stravy. Z Referen¢nich hodnot pro piijem Zivin (2011), které vypracovala
Spolecnost pro vyzivu, jsem dale ziskala pfesné hodnoty Zivin, které by mélo batole
za den piijmout. Za pomoci odhadu a svych znalosti jsem poté sepsala zhodnoceni
jednotlivych jidelnicki a poptipadé i doporuceni, kterd by méla nastat. V doporuceni jsem
se zabyvala hlavn¢ vldkninou a probiotickymi potravinami, pokud jsem vSak
zaznamenala nedostatky i v zakladnich zivinach, zminila jsem i doporudeni tykajici

se pravé jich.

Neéktere jidelnicky ¢i potraviny v jidelni¢cich neodpovidaly doporuc¢ované stravé batolat,
Casto chybély zdkladni potraviny jako zelenina nebo ovoce nebo se zde vyskytovaly
vylozené nevhodna jidla, napiiklad smazena. Jako nejlepsi jidelnicek bych zvolila
jidelnic¢ek batolete €. 1. Je pestry, obsahuje zeleninu, ovoce, dostatek bilkovin, sacharid
1 tukii. Nenachazeji se zde také zadné sladkosti, Zzadné smazené, uzené nebo pfili§ tuéné
pokrmy. Naopak za nejhorsi jidelni¢ek bych oznacila jidelnicek batolete ¢. 3.
V jidelni¢cich ostatnich batolat se sice vyskytuji uzené vyrobky, smazena jidla nebo ptili§
tézka a nadymava jidla, ale pokud to dité neji ptili§ asto, neni to nic hrozného. Jidelnicek
batolete ¢. 3 obsahuje velice malo jedné dulezité zakladni ziviny, a to bilkoviny. Jak
znazornuje tabulka 8, pfevladaji zde potraviny s jednoduchymi cukry a zpracované
potraviny, které velmi ¢asto byvaji chudé pravé na bilkoviny a vlakninu. Bilkoviny jsou
pro télo dilezité z toho divodu, ze hraji hlavni roli v budovani a reparaci tkané, ale maji
i dalsi dulezité vlastnosti pro télo. Predpokladala jsem nedostatek vlakniny, podle
Veleminského a Veleminského (2017) vldknina v jidelni¢ku déti Casto chybi. U téchto
batolat vSak pfevazovaly jidelnicky s dostateénym mnoZstvim vlakniny, dle mého
odhadu. Dostate¢né mnozstvi vlakniny spliiovalo celkem 13 jidelnickt. MnozZstvi
vlakniny jsem odhadovala podle svych znalosti o potravinach, fidila jsem se také
zakladnim vypoctem pro piijem vladkniny u déti. Ten je tvofen rovnici v€k + 5. U ro¢nich
batolat by tedy pfijem vlakniny mél dosahovat minimalné€ 6 g za den, u dvouletych 7 g

au triletych 8 g. Jelikoz jsem se ve své praci nezabyvala presnym vékem déti, stanovila

cv v
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anéco malo i ze zeleniny. Nejvice konzumovanym ovocem byl banan, poté jablko
a mandarinka. Ze zeleniny to byly brambory, zeli a §penat. Za vyznamny zdroj vlakniny
1ze povazovat i chléb, ktery se ve stravé batolat objevoval ¢asto. V Zadném jidelnicku
se neobjevuje nadbytek vlidkniny, ktery by mohl zplisobovat zacpu kvili nedostate¢nému
pitnému rezimu déti. Jako zdroj této nestravitelné slozky jsem nejcastéji doporucovala
ovoce nebo zeleninu, i1 kdyz je v nich podil vlakniny maly, pokud jde o navyseni, je

dostacujici.

Na zakladé vysledki analyzy jidelnickt jsem zjistila, Ze celkem u 10 batolat z 20 byla
soucasti stravy probiotickd potravina. Do jidelnicka byly zafazeny probiotické potraviny
nejcasteji ve forme jogurtu, a to jak sladkého, tak bilého. Déle byl v jidelnicku také
zaznamenan kefir (pfedpokladam spiSe kefirové mléko), nejméné se ve stravé batolat
vyskytovala zakysana smetana. Podle vyhlasky 397/2016 Sb. o poZadavcich na mléko,
mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje je stanoveno mnozstvi bakterii
u zakysané smetany na 10%/1 g vyrobku. U jogurtu a jogurtovych mlék je to dle této
vyhlasky 107 bakterii na 1 g vyrobku a je zde vyuzivano bakterii Lactobacillus bulgaricus
a Streptococcus thermophilus, jak je zminéno v teoretické ¢asti mé prace. Vyhlaska také
zmituje kysané mlééné vyrobky s bifidokulturou, kde se nachazi celkem 10°
bifidobakterii na 1 g vyrobku. Déle je zde také uvedeno kefirové mléko, které obsahuje
kromé bakterii mlééného kvaseni v mnozstvi 10° také kvasinky, které se zde nachazeji
v mnozstvi 102, Z tohoto vyétu 1ze vyvodit naslednym propoétem na primérnou hmotnost
vyrobku, ze ve 150 g jogurtu se nachazi celkem 1,5 miliardy bakterii, ve 200 g zakysané
smetany poté 200 miliont bakterii, v 500 ml kefirového mléka 500 milioni bakterii a 50
tisic kvasinek a v kysanych mléénych vyrobcich s bifidokulturou o hmotnosti 200 g je

celkem 200 milionti bakterii. Nejvétsi mnozstvi bakterii tedy ziskame z jogurtu.

Sonnenburg a Sonnenburg (2016) ve svém dile upozornuji, Ze na probiotické potraviny
by rodi¢e méli ucit zvykat své déti co nejdtive, aby si uvédomily, jak moc jsou zdrava
stteva dilezitd. Na tom se shoduji i Veleminsky a Veleminsky (2017), ktefi navic
vyzdvihuji schopnost bakterii zlepSit trdveni. Ve stravé by se mély preferovat pfirozené
zdroje probiotickych bakterii, které také v kazdém doporuceni hodnotim. Jak tvrdi
Sonnenburg a Sonnenburg (2016), probiotické bakterie by se mély konzumovat
preventivné a méli bychom vyuzivat jejich pfirozené zdroje, jako jsou kysané zeli, kefir,

zékys, jogurt a dalSi potraviny. Pfi 1écbé antibiotiky jsou cCasto preferovdna oralni
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probiotika zakoupenad v 1ékarné. Jelikoz jsou v kazdém druhu izolovény jiné kmeny nebo
rody bakterii, m¢l by byt vybér probiotik individualni a pfedepsan podle onemocnéni.
Ve skuteCnosti tomu ale tak nebyva, dana probiotika tak nemusi byt ucinna.
V potravinach je mnohem vétsi rozmanitost bakterii a Cloveék si zde sndze vybere, které

jsou pro n¢j nejvhodnéjsi.
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6 Zavér
Ve své bakalarské praci jsem se zamétovala na stievni mikrobiom a vliv antibiotik na né;.

Prace je rozdélend na teoretickou a praktickou ¢ast.

Teoretickd Cést prace je zaméefenad na stievni mikrofloru, jeji vlastnosti, funkce a vlivy
na lidsky organismus. Zabyvam se také vlakninou, kterd je dilezitym zdrojem energie
pro stievni bakterie a antibiotiky, ktera jsou naopak jejich nepfitelem. Z mé prace si ctenaf
muze také odnést, jak o své stievni bakterie peCovat, jak je vyzivovat a cemu se naopak

vyhybat.

Soucasti praktické ¢asti prace byl vyzkum s vyzkumnym souborem celkem 20 batolat,
kterym byla pfedepsana antibiotika k 16¢bé jejich onemocnéni. Batolatim byl odebran
vzorek stolice, ktery byl nésledné odeslan do laboratote ke zjisténi pfitomnosti bakterii.
Matky batolat byly pozadany o vyplnéni jidelnicku, ktery piinesly s sebou pii dalsi
navstéve. Z diivodu stresu matek z onemocnéni ditéte jsem ziskala jidelni¢ek pouze

na jeden den.

Prvnim cilem mé prace bylo informovat o diileZitosti zdravé stievni mikroflory, cemuz
je vénovana celd moje teoreticka ¢ast. Druhym cilem mé prace bylo zjistit, do jaké miry
ovlivituji antibiotika stfevni mikrofloru. Z laboratornich vysledka stolice batolat 1ze
vyvodit, zZe zastoupeni stfevnich aerobnich bakterii se vyrazné zménilo u 15 batolat, ale
kromé jednoho batolete, kde byl nalez bakterie Staphylococcus aureus, byly vSechny
bakterie nepatogenni. Toto zjiSténi zaroven odpovida na mou prvni vyzkumnou otazku,

tedy do jaké miry ovliviiuji antibiotika sttevni mikrofloru.

Mym tfetim cilem bylo zhodnotit jidelnicek batolete. Pod kazdy jidelni¢ek jsem sepsala
sva doporuceni a navrhy ptipadnych zmén. Jako nejlépe sestaveny jidelni¢ek jsem zvolila
jidelnicek batolete €. 1 pro zastoupeni vldkniny, probiotickych potravin i vhodné sloZeni
stravy, nejhuife poté dopadl jidelnic¢ek batolete ¢. 3 pro nedostatek bilkovin a nizkou

pestrost stravy.

Lécba antibiotiky by méla jit ruku v ruce se zménou jidelniCku. Pacienti by se méli
zaméfit na potraviny obsahujici probiotické bakterie a vlakninu, poptipad€ vyuZzivat
probiotické potravinové doplilky. Z vyzkumu vyplyva, Ze obecné je détem podavano

malo probiotickych potravin a z jidelnicki 1ze vyvodit také maly podil vldkniny ve strave,
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a to hlavné v podob¢ zeleniny a ovoce, které by mély byt soucasti kazdého jidelnicku
nehledé na veék Cloveéka. Dle vysledku lze vyvodit, ze batolat, kterym byla podavana
strava bohata na probiotické bakterie, bylo celkem 10, tedy polovina z vyzkumného

souboru. Kritéria mnozstvi vlakniny dle mého odhadu spliiovalo celkem 13 jidelni¢ka.
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8 Prilohy

Piiloha 1: Informovany souhlas

Vazeni rodice, zdkonni zastupci,

zadam Vas o souhlas s poskytnutim vytéru stolice a jidelnicku Vaseho ditéte. Ziskana
data budou vyuzita jako podklady v mé bakaléaiské praci na téma ,,Zmény stfevni
mikrofléry po podani antibiotik u batolat v souvislosti s vyzivou“. Vysledky budou

sepsany zcela anonymné.
Deékuji za spolupraci.
Tereza Mrlikova

Studentka Zdravotné socialni fakulty Jihodeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich

Dne: Podpis:
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9 Seznam zKkratek
E. coli = Escherichia coli

DACH = zkratka oznacujici némecky mluvici zemé (Némecko — D, Rakousko — A,
Svycarsko — CH)
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