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ABSTRAKT

Probiotické mikroorganismy jsou zivé mikroorganismy, které podporuji optimalni
slozeni stfevni mikroflory. Tato prace pojednava o jejich pozitivnim vlivu na zdravi
Clovéka. Zabyva se popisem nejcastéji pouzivanych rodd bakterii, mezi které patii
Lactobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus a Lactococcus. Dale pojednava o
zdravotnich, mikrobiologickych a technologickych pozadavcich potiebnych pro
dosazeni ucinnosti probiotik. Jsou také uvedeny charakteristiky produktti s obsahem
probiotickych mikroorganismli, mezi které patii farmaceutické preparaty a vybrané
funk¢éni potraviny. V této skupiné je prace zaméfena zejména na fermentované mlécné

vyrobky.

Klicova slova: probiotické mikroorganismy, probiotika, prebiotika, synbiotika, funkéni

potraviny, fermentované mlééné vyrobky

ABSTRACT

Probiotic microorganisms are live organisms that facilitate optimal composition of
intestinal flora. The thesis deals with the positive influence of probiotic microorganisms
on human health. It describes the most frequently used bacteria family, which includes
Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus and Bifidobacterium. The thesis also deals
with health, microbiologic and technological requirements necessary for probiotic
effectiveness. It offers an overview of characteristics of products containing probiotic
microorganisms, which include pharmaceuticals and selected functional food. In the

food group, the thesis particularly focuses on fermented milk products.

Key words: probiotic microorganisms, probiotics, prebiotics, synbiotics, functional

foods, fermented milk products
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1. UVOD

V poslednich nékolika letech je vénovana znacna pozornost zlepSeni zdravotniho
stavu Clovéka upravou stfevni mikroflory. Zde hraji dilezitou roli probiotické
mikroorganismy. Probiotika maji pfiznivé ucinky na stfevni mikrofloru a imunitni
systém. Probihajici vyzkum prokazuje také potencialni ptsobeni v prevenci a terapii
patofyziologickych stavii.

Na trhu je dostupna tada produktii s obsahem probiotickych mikroorganismi. Patii
mezi né mnoho rtiznych farmaceutickych preparatl, které se lisSi mnozstvim i1 druhy
obsazenych mikroorganismill. SloZeni zévisi pfedev§im na tom, pro jakou vé&kovou
skupinu jsou urceny a z jakych zdravotnich divoda jsou doporuceny. Déle sem patii
tzv. funkéni potraviny, vnichz se probiotika aplikuji ptfedevSim do skupiny
fermentovanych mléénych vyrobkii.

Vyrobky s obsahem probiotik maji obsahovat ur¢itou minimalni koncentraci Zivych
probiotickych mikroorganismi i v den koncici trvanlivosti, ktera zajistuje, ze pisobeni

bakterii bude mit pozitivni vliv na zdravi konzumenta.



2. CIL PRACE

Cilem bakalatské prace bylo zpracovat literarni piehled o vybranych druzich
probiotickych mikroorganismi, jejich vlastnostech a zdravotnich uc€incich, vcéetné

posouzeni vSech kritérii pii jejich vyuziti v mlékarenskych produktech.
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3. VYZNAM POJMU

Abiogeneze - samoplozeni, teorie vzniku zivého z nezivého

Aerobni — vyzadujici kyslik

Anaerobni - bez pfistupu vzduchu

Antagonisticky - nepratelsky, protichiidny

Antigenni - vyvolavajici v organizmu tvorbu protilatek

Antisepse - ni¢eni choroboplodnych mikroorganizmt chemickymi prostfedky

Asepse - soubor opatfeni zabranujicich vniknuti choroboplodnych mikroorganizmii do
organizmu, vytvarejicich prostiedi bez mikroorganismil

Atrézie - vrozend neprichodnost dutého organu

Autointoxikace — samootrava

Bakteriociny - latky nicici (zabijejici) bakterie

Duodenum - dvanacternik, dvanactnik

Fermentované mlééné vyrobky - jsou vyrobky ziskané kysanim mléka, smetany,
podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganiSmii mlééného kvaseni, tepelné
neosetfené po kysacim procesu

Funkéni potraviny — jsou potraviny, u kterych je mimo jejich nutricni hodnotu,
dostate¢né prokéazan ptiznivy Ucinek na jednu ¢i vice cilovych funkci v organismu, jez
zlepSuji fyzicky 1 duSevni zdravotni stav anebo pfispivaji ke sniZzeni rizika vzniku
uréitych onemocnéni

Gastrointestinalni - tykajici se travici soustavy

Generovani — vyvijeni

Gingivitida - akutni nebo chronicky zanét dasn¢ s klinickymi projevy omezenymi
pouze na gingivu, tj. supraalveolarni ¢ast dasné

Homeostaza — stalost vnitiniho prostfedi, rovnovaha

Cholangoitida - zanét zlucovych cest

lleum - dolni ¢ast tenkého stfeva

In vitro - mimo zivé télo

In vivo - v zivém nebo na zivém téle

Jejunum - stfedni Gsek tenkého stieva, lacnik

11


http://slovnik-cizich-slov.abz.cz/web.php/slovo/organ

Keratokonjunktivitida — zanét rohovky, diky nedostatku slz jsou spojivky i rohovka
nachyln¢jsi k infekci a poskozeni

Kolon - usek tlustého stieva, tra¢nik

Kolonocyty - epitelové buiiky sliznice tlustého stieva

Kontinualni - spojity, souvisly, nepfetrzity

Maturace — vyzravani

Oralni — ustni

Patofyziologicky - chorobné pochody a zmény funkci organizmu v prubéhu nemoci
Periodontalni — tykajici se ozubice

Periodontitida - zanét ozubice, zanét podpirnych tkani zubu

Prebiotika - nestravitelné latky obsaZené v potravinach, které selektivné podporuji rist
nebo aktivitu ur€itych stfevnich bakterii. Pozitivné tim ovliviluji sloZeni stfevni
mikroflory a vykazuji tak celkovy ptiznivy vliv na zdravi a pohodu konkrétniho jedince
Probiotika - termin je odvozen z feckého slova "pro bios" = "pro zivot", jsou to zZivé
mikroorganismy, které podporuji optimalni slozeni a ucinky stfevni mikroflory
Recidivujici - znovu, opétovné se vracejici

Rezistence — odolnost

Saprofytické bakterie -bakterie vyuzivajici k vyzivé odumielou organickou hmotu
Splanchnicky — ttrobni

Synbiotika - kombinace probiotik a prebiotik

12
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4. HISTORIE PROBIOTICKYCH MIKROORGANISMU

O pozitivnim plsobeni zakysanych mléénych vyrobki se zminuje jiz Bible ve
Starém zakonu v knize Genesis, kde se Abrahdm doziva vysokého véku. Jeho
dlouhovékost je pfisuzovana konzumovanim kyselého mléka a vyrobkl z né;.

Avsak podlozené tivahy o pozitivnim piisobeni stfevni mikroflory mohly nésledovat
az po objeveni mikroorganisml. Pod mikroskopem vidél bakterie prvni Antonie van
Leewenhoek (1632-1723). Samotny rozvoj mikrobiologie ale nastal mnohem pozdéji,
v19. a 20. stoleti. Za skutecné zakladatele bakteriologie a mikrobiologie jsou
oznacovani Louis Pasteur a Robert Koch.

Louis Pasteur (1822-1895) vyvratil teorii abiogeneze a dokazal, ze za kysani potravin
a vznik nékterych nemoci mohou mikroorganismy. Objevil princip kvaSeni a rozvinul
tvorbu a aplikaci vakcin naptiklad proti vzteklingé. Robert Koch (1843-1910) jako prvni
nalezl plivodce antraxu, cholery a tuberkuldzy.

Vroce 1887 byl zaloZzen Pasteurtv institut, kde pusobili odbornici z oboru
mikrobiologie. Od roku 1908 ziskali védci tohoto institutu osm Nobelovych cen. Joseph
Lister (1827-1912), na zaklad¢ védeckych poznatki Kocha a Pasteura, postavil svou
teorii asepse, antisepse a aseptické operace (KOHOUT, 2010).

Ilja Tlji¢ Mecnikov (1845-1916) publikoval v roce 1907 tzv.: ,,optimistickou studii o
prodlouzeni véku®, ve které se zabyval lidmi zijicimi v balkanskych zemich, ktefi se na
zaklad¢ pravidelné konzumace jogurtl a zakysanych mléénych vyrobkl doZivali
nadprimérného véku. Tento jev ptipisoval bakteriim mléného kvaseni, které utlumuji
patogenni mikroorganismy vyskytujici se ve sttevé a vyslovil tzv. teorii autointoxikace
stfevnimi bakteriemi. Za tyto prace ziskal Nobelovu cenu v roce 1908 (RADA, 2008).

V Pasteurové institutu byla pozdé€ji objevena bakterie, ktera se vyskytuje ve stievé
kojenct.. Henry Tissier ji oznacil jako Bacillus bifidus communis.

Pozdé¢ji byla dokazana jeji ucinnost pii prevenci détskych prijmi a byla pfejmenovana
na Bifidobacterium.

Termin probiotikum pouzil az v roce 1953 Kollath jako opak antibiotika. Teorie
probidzy znamenala ovlivnéni nebo potlaceni mikroba jinym mikrobem. Antibiotikum

1ze definovat jako latku, ktera plisobi proti bakteriim.
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Jedna ze soucasnych definici probiotik pochazi z roku 1989. Roy Fuller definoval
probiotikum jako zivy mikrobialni potravinovy dopln€k, ktery pozitivné ovliviiuje

hostitele zlepSenim sloZeni jeho stfevni mikroflory (KOHOUT, 2010).

5. PROBIOTICKE MIKROORGANISMY

5.1 U¢inky probiotickych bakterii

Gastrointestinalni  trakt (GIT) c¢lovéka je osidlen tisici druhy raznych
mikroorganismil. Jejich mnozstvi, vyskyt a zastoupeni zavisi na mnoha faktorech, mezi
které patii genetické predispozice, Zivotni styl, stravovani, farmakoterapie, geografické
podminky a dalsi (FERENCIK, 2005).

Bakterialni osidleni v jednotlivych ¢&astech GIT se lisi mnozstvim bakterii a
druhovym spektrem. MnoZstvi v horni ¢asti (Ustni dutina, jicen, Zaludek a duodenum) se
pohybuje mezi 10°-10* a v jejunu a ileu se pohybuje fadové mezi 10*-10® KTJ (kolonii
tvofici jednotka) nejvice je mikroflora rozsifena v kolonu, kde se jeji mnozstvi odhaduje
ba 10'°-10* mikroorganismi (ZBORIL, 2005).

Stftevni mikrofléora horni ¢asti stfeva je zastoupena prevazné fakultativné
anaerobnimi  bakteriemi rodu Streptococcus, Enterobacterium, Lactobacillus,
Staphylococcus, Propionibacterium a Bacillus. V dolni ¢asti se vyskytuji bakterie
striktn¢ anaerobni napft.: Bifidobacterium, Bacteroides, Eubacterium, Peptococcus,
Fusobacterium, Proteus, Clostridium, kvasinky a koliformni bakterie (GUEIMONDE,
SALMINEN,2005).

Probiotické bakterie ptisobi na travici trakt bud’ svou vlastni ptfitomnosti a to tak, ze
vytésiiuji patogenni nebo potencidln¢ patogenni mikroorganismy diky rastu a produkci
kyselych latek, tvorbé antimikrobidlnich latek, konkurenci o potravu nebo upravou
prostiedi, kdy je zvyhodnén rast takovych skupin jiz pfitomnych bakterii, které
pozitivné ovliviluji zdravotni stav hostitele.

Mezi dalsi prospésné piisobeni probiotik patii tvorba vitaminli a mastnych kyselin s
kratkym fetézcem (tzv. t€kavych, zejména maselné kyseliny), které slouzi jako substrat

pro bunky tlustého stieva (kolonocyty) (KOHOUT, 2010).
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Probiotika obnovuji fyziologickou rovnovahu stfevni mikrofléry, kterd muize byt
porusena pozivanim nékterych 1€kti, konzervanti, barviv a pesticidl v potravé nebo i pfi
nespravném zivotnim stylu a vyzivovych navycich.

Snizuji mnozstvi hnilobnych bakterii v lidském stfeve, které vyuzivaji zbytky
zivociSnych bilkovin pfedevsim u lidi, ktefi maji v potravé maly podil vldkniny a vetsi
podil Zzivocisnych bilkovin. Hnilobné bakterie tvoii latky, které jsou potencialné
karcinogenni nebo jsou schopny preménovat prokarcinogeny v travicim traktu na
karcinogeny.

Dokéazou obnovit pfirozenou stievni mikrofléru, kterd byla narusena pii 1é¢bé
antibiotiky nebo chemoterapeutiky. Doporucuje se piidani probiotickych bakterii
souCastné k 1é¢b¢. Zabrani se tak premnozeni bakterie Clostridium difficile, ktera
zpisobuje stievni dysmikrobii (BARTOSOVA, 2009).

Probiotické bakterie ve vétSiné pripadli nekolonizuji travici trakt hostitele, proto je
vhodné je uzivat dlouhodobé€ nebo trvale anebo do doby, kdy jsou vyrovnany stravovaci
navyky a piijem dostatecného mnozstvi vladkniny dokaze udrzet vlastni pozitivni
mikrofloru (KOHOUT, 2010).

Pozitivné reguluji koncentraci cholesterolu, ten pfeménuji v tenkém stfevé na
neucinny koprostanol, tim pomahaji snizovat koncentraci sérového cholesterolu (OOl,
LIONG, 2010).

Probiotika by také mohla pozitivné pisobit v oradlni dutiné pifi riznych
periodontalnich onemocnénich, gingivitidé a periodontitidé, G¢inky vSak zatim nejsou

ovéfeny (HAUKIOJA, 2010).

5.1.1 Vliv na imunitni systém

V imunitnim  systému  dochdzi k interakcim mezi makroorganismem a
mikroorganismem.

Slizni¢ni imunitni systém zabraniuje pronikani infekénich a imunogennich slozek ze
sliznic do cirkulace (bariérovd funkce), =zajiStuje obranu proti patogennim
mikroorganismim (antiinfekéni uloha), nereaktivnost imunitniho systému organismu
vici antigenim pfitomnym na sliznici (ordlni nebo slizni¢ni tolerance) a pfispiva

K udrzeni homeostazy.
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Vrozend (nespecifickd) imunita

Na sliznicich se vyskytuji zakladni buiniky pfirozené imunity, tj. neutrofily,
makrofagy, NK (natural killers, pfirozeni zabijeci), dendritické bunky a Zirné buiiky.
Epitelové buiiky jsou hlavni soucédsti mechanické bariéry a také soucasti ptirozené
(vrozené) obranyschopnosti sliznic. Ukolem bunék pfirozené imunity je rozpoznat,
pohlcovat, zpracovavat a predkladat antigeny butikam adaptivni imunity (KOKESOVA,
2009).

Adaptivni (specifickd, ziskand) imunita

Uplatiiuje se, pokud dojde k infekci organismu. Nastup ziskané imunitni reakce trva
5-6 dni. Vyhodou je, ze si télo dokaZe zapamatovat urcity antigen, ktery reakci vyvolal
a pii dal§im setkdni je mnohem ¢innéjsi. Tento proces se nazyva imunologickd pamét.

Adaptivni pamét je zprostfedkovana zejména T a B-lymfocyty. T-lymfocyty jsou
slozkou bunééné imunologie, patii sem bilé krvinky, makrofagy nebo neutrofily. B-
lymfocyty jsou u¢inné nastroje latkové imunity a produkuji protilatky (www.colostrum-
info.cz/imunita).

V submukoze tenkého stfeva je uloZzeno nejvétsi mnozstvi bunék imunitniho
systému. Je to dano tim, Ze nejvice antigent do téla prichdzi pres travici trakt. Prave
tady je podstatné rozlisit, kdy ptichdzejici antigen znicit, tolerovat anebo ho prospésné
vyuZzit.

Dutlezity je také mikrofilm, ktery ulpivd na povrchu stievni sliznice a je tvofen
hlenem, ktery produkuji poharkové buiiky. Casto je v ném obsaZzeno velké mnoZstvi
saprofytickych bakterii a sekrecnich protilatek, které interferuji s patogeny a tvoii tak
soucast stfevni bariéry. Zaroven brani v generovani kontinuélni obranné reakce.

Pii kontaktu bunék stfevniho imunitniho systému s Zivymi probiotiky se aktivuji
nespecifické 1 specifické imunitni mechanismy ve stfevnim lymfatickém systému 1
V systémové imunité. Probiotika ovliviiuji imunitni odpovéd’: nespecificky - stimulaci
fagocytdzy, cytotoxické aktivity a ovlivnéni produkce imunoregulacnich cytokint.
Specificky - stimulaci tvorby protilatek (SAXELIN, TYNKKYNEN, MATTILA-
SANDHOLM, 2005).
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Nejvyznamnéj$i rozvoj imunitniho systému je v obdobi od narozeni ditéte piriblizné
do jednoho roku. V tomto obdobi dochazi k vyzravani sttevni sliznice a rozhoduje se
zde o nasledujici toleranci ¢i reakci proti riznym antigenim. Pokud ma dité v tomto, ale
1 dalsim obdobi malo podnéti pro vytvofeni imunitniho systému, mize to vést
Kk predispozicim pro alergické ¢i autoimunni reakce. Zdrava stfevni mikroflora ma
veliky vyznam pti maturaci imunitniho systému a sméfuje tak k nealergickému typu.
Studie prokazuji bezpecnost podavani probiotik t€hotnym zZenam a novorozenciim. Pro
ucinek je podstatny druh probiotické bakterie a jeji schopnost pieziti v organismu
(COLLADO, ISOLAURI,SALMINEN, 2009).

V pribéhu druhé poloviny 20. stoleti doslo ke zménam v potravinaiskych
technologiich a zvysila se Groven hygieny. To vedlo ke snizeni rizika alimentarnich
nakaz, popfipad¢ umrti, ale zaroven k dysregulaci imunitniho systému a k nastaveni
abnormalni imunitni reaktivity. Vyrazné se snizilo mnozstvi podnétl, se kterymi se
organismus setkava, coz sméfuje ke vzniku alergii.

Vznik abnormalni imunitni reaktivity také souvisi s tim, ze pfi banalnich infekcich
jsou ¢asné podavana antibiotika a dalsi antibakteridlni latky a organismus tak nema cas
si vytvoftit protilatky. Velmi podobné piisobi i vysoka uroven hygieny, kdy dochazi
k mens$imu mnozstvi mikrobidlnich podnéti. Dals$i soucasti tohoto problému je
podavani vakcin proti mnoha virim a bakteriim a uZivani antimikrobialnich latek
pusobici v potravé. Jako feSeni se nabizi prodlouZena doba kojeni a podavani latek

S prebiotickymi vlastnostmi a probiotik (KOHOUT, 2010).

5.1.2 Vliv na infekéni onemocnéni

Probiotika byla rozsahle studovana v nékolika poslednich letech v prevenci proti
prijmovému onemocnéni zejména u détské populace. Byly testovany bakterie
Lactobacillus GG a Bifidobacterium lactis samostatné nebo v kombinaci
se Streptococcus thermophilus a Lactobacillus reuteri nebo Lactobacillus rhamnosus a
Lactobacillus acidophilus. Uginnost byla pomérné mala, aviak dal3i testy ukazaly dobré
vysledky o ptisobeni Lactobacillus GG a kvasinky Saccharomyces boulardii. Vysledky
dokazuji snizeni vyskytu infekéniho prijmu a vyskytu Clostridium difficile souvisejici
s postantibiotickym priijmem. Uginek n&kolika kmentl probiotik byl vyuzit pii 16¢bé

sporadického infekéniho prijmu. Vysledkem ptiznivého ucinku je sniZzeni doby trvani
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prijmu na piiblizné jeden den. U¢inek je zavisly na kmenu a davce (GUANDALINI,
2011).

Laktobacily jsou uspésné uzivany u pacient s prajmy pii HIV/AIDS, pfi nosicich
salmonely a dalsich.

Probiotika také preventivné plisobi proti cestovatelskym prijmim a pomdhaji i pii
jejich 1écbé.

V mediciné se vyuzivaji v prevenci infekénich komplikaci riznych onemocnéni.
Napfiklad se jedna o prevenci vzniku cholangoitidy u operaci atrézie zlucovych cest
(L.rhamnosus) nebo snizeni rezistence Pseudomonas aeruginosa a Staphylococcus
aureus na antibiotika u pacientti s cystickou fibrézou (L. acidophilus)

(KOHOUT, 2010).

Bakterie mlééného kvaSeni plsobi pfizniv€ nejen na travici trakt hostitele, ale i na
slizni¢ni imunitni systém a zaji$t'ujici ochranu sliznice. Dochazi k vyvoji potravin
s obsahem probiotickych mikroorganismu, které maji schopnost stimulovat respiracni
imunitu a zvySuji tim odolnost vici infekeim.

Pokroky v molekularni biologii umoziuji rozvoj rekombinac¢nich kment,
konkrétnich antigenti z respiracnich patogenti a dochazi k vyvolani efektivni ochranné
imunitni reakci. Bakterie rodu Lactobacillus zlep$uji imunitni reakci proti
Streptococcus pneumoniae (VILLENA, OLIVEIRA, FEREIRA PATRICIA, 2011).

Mezi dalsi indikace probiotik lze fadit prevenci i 1é¢bu recidivujicich mocovych
infekci, systémové mykdzy, keratokonjunktivitidy ¢i zubniho kazu. Mezi probiotické
mikroorganismy patii také sacharolytické bakterie, které vstupuji do metabolismu Zivin.
Piedpoklada se, Ze piidani probiotik do stravy by mohlo vést k vzijemnému
ovlivilovani s pfitomnou mikrofléorou u pacientli s obezitou a dalSimi civiliza¢nimi

chorobami (KOHOUT, 2010).
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5.2 Prehled nejcastéji pouzivanych roda a druhi probiotickych

bakterii

(NEVORAL, 2005)

. acidophilus

. casei, ssp. rhamnosus (Lactobacillus GG)
. casei Shirota

. delbrueckii subsp. bulgaricus

Rod Lactobacillus reut(?rl
brevis

. cellobiosus
. curvatus

. fermentum

. plantarum 299v

Lactococcus lactis ssp. cremoris
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus
Enterococcus faecium

Gram pozitivni koky ) )
Streptococcus diacetylactis
Streptococcus intermedius

Escherichia coli (sérotyp O83:K24:H1)

B. bifidum

B. adolescentis
B. animalis
Rod Bifidobacterium ] )
B. infantis
B. longum

B. thermophilum

Kvasinkovité mikroorganismy | Saccharomyces boulardii
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5.3 Charakteristika vyznamnych rodua probiotik

5.3.1 Rod Lactobacillus

Rod Lactobacillus jsou fakultativné anaerobni, nepohyblivé bakterie mlééného
kvaSeni. Fermentuji glukézu a laktézu. Produkty fermentace jsou kyselina mlécna,
kyselina octova, ethanol a CO,. Optimalni teplota ristu je v rozmezi 15-45 °C, zavisi
ale na druhu bakterie. Kyselost se pohybuje v rozpéti pH mezi 4,5-6,4 opét v zavislosti
na konkrétnim druhu bakterie.

Ptirozen¢ se vyskytuji v zazivacim traktu zvirat a lidi, ale i ve volné pfirod¢ a proto
se stavaji ¢astou soucdasti potravy.

Rod Lactobacillus se vyuziva v potravinatstvi diky jeho tvorbé kyseliny mlécné. Jeji
vlastnosti je snizovani pH v daném prostfedi, ¢imz zabrafiuje mnozeni hnilobnych a
patogennich bakterii.

V mlékarenstvi se pouzivaji nejvice druhy: Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus casei.

Druhy rodu Lactobacillus patii k vyznamnym taxonim V potravinaiské
mikrobiologii se zavaznou ftlohou v lidské vyzivé (KREJSEK, KUNDLOVA,
KOLACKOVA, 2007).

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
Gram-pozitivni nesporulujici ty¢inky se zaoblenymi konci, vyskytujici se jednotlivé
nebo v fetizcich. Jejich optimalni kultivaéni teplota je 45 °C. Mléko srazi za 3-4h pfi

43-45 °C v celé hmoté najednou.

Obrazek ¢. 1: Lactobacillus delbrueckiii ssp. bulgaricus po anaerobni kultivaci na MRS agaru

20



Obrazek ¢. 2: Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus po anaerobni kultivaci v MRS bujonu, barveno

podle Grama, zvétseni 10x100
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(http://www.vscht.cz/obsah/fakulty/fpbt/ostatni/miniatlas/mikr.htm)

Lactobacillus casei
Gram-pozitivni nesporulujici ty€inky s hranatymi konci, vyskytujici se jednotlivé i
v fetizcich. Optimalni kultivacni teplota je 30 °C. Vyskytuji se v zazivacim traktu lidi a
zvitat, ve vagin€ zen, na rostlinach nebo v pude¢.

(www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpdf/ostatni/miniatlas/mikr.htm)

Obrazek ¢. 3: Lactobacillus casei po aerobni kultivaci na MRS agaru

B
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Obrazek €. 4: Lactobacillus casei po aerobni kultivaci v MRS bujonu, barveno podle Grama, zvétSeni
10x100
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(http://www.vscht.cz/obsah/fakulty/fpbt/ostatni/miniatlas/mikr.htm)

5.3.2 Rod Bifidobacterium

Rod Bifidobacterium jsou gram-pozitivni, anaerobni a nesporulujici bakterie. Maji
vétSinou nepravidelny tvar, objevuji se jednotliveé 1 v fetizcich nebo v hvézdicovitém
usporadani.

Tyto bakterie se nechaji povazovat za striktné anaerobni, ale vyskytuji se i druhy,
které za ptitomnosti urc¢it¢tho mnozstvi CO; nebo bifidogennich faktorti jsou schopny
snaset pritomnost O V prostiedi.

Teplotni optimum se pohybuje v rozmezi 37-41 °C, avSak minimum je okolo 28 °C a
maximum 43 °C. Kyselost se pohybuje mezi hodnotami pH 6,5-7.

Bakterie rodu Bifidobacterium stépi fermentované sacharidy na kyseliny mlécnou a
octovou. Je pro né charakteristické, ze tvoti vétsi podil kyseliny octové, a to v poméru
3:2 ke kyselin€ mlé¢né. Tento pomér je vyznamny tim, Ze kyselina octovd ma vyssi
antagonisticky ucinek proti patogennim gram-negativnim bakteriim.

Nejvice se jako probiotické kultury pouzivaji druhy Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve a Bifidobacterium thermophilus
(KREJSEK, KUNDLOVA, KOLACKOVA, 2007).

Bifidobacterium bifidum
Nepravidelné, nesporulujici gram-pozitivni ty€inky, jsou dlouhé, vétvené, tvoii
shluky ve tvaru ,,amfory®, jejich morfologie je ovlivnéna kultivaénimi podminkami.

Jsou striktné anaerobni.
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Vyskytuji se ve fekaliich dospélych lidi a u kojencd, v zenské vaginé nebo ve
fekaliich sajicich telat.

Jsou znamy dva serovary. Serovar A se vyskytuje ve fekaliich dospélych lidi a
serovar B ve fekaliich kojencii. Lisi se zkvaSovanim sachardzy, melibidzy a maltozy

(www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpdf/ostatni/miniatlas/mikr.htm)

Obrazek ¢. 5: Bifidobacterium bifidum po anaerobni kultivaci na MRS agaru

Obrazek ¢. 6: Bifidobacterium bifidum po anaerobni kultivaci v MRS bujonu, barveno podle Grama,
zvétseni 10x100
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5.3.3 Rod Streptococcus

Bakterie rodu Streptococcus jsou gram-pozitivni, fakultativn€¢ anaerobni
mikroorganismy. Tvar maji kulaty nebo vejcovity, vyskytuji se v parech nebo fetizcich
a vétSinou jsou nepohyblivé. Fermentuji sacharidy na kyselinu mlécnou a riizné rody
fermentuji 1 organické kyseliny a aminokyseliny.

Optimalni teplota pro rist je 37 °C, vyjimku vSak tvoifi termofilni druhy jako
naptiklad Streptococcus salivarius ssp. thermophilus (GORNER, VALIK, 2004).
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Streptococcus salivarius ssp. thermophilus
Gram-pozitivni, nesporulujici kulaté nebo ovalné bunky, uspotadané v parech nebo
ruzn¢ dlouhych fetizcich (az 50 bunék). Optimalni kultivacni teplota 37-42 °C. Jsou
fakultativné anaerobni.
Vyskytuji se v intestinalnim traktu c¢loveéka, zvifat, lidskych slinach a v tepelné
osetfeném mléku

(www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpdf/ostatni/miniatlas/mikr.htm)

Obrazek ¢. 7: Streptococcus salivarius ssp. thermophilus po aerobni kultivaci na M17 agaru s glukdzou

Obrazek €. 8: Streptococcus salivarius ssp. thermophilus po aerobni kultivaci v M17 bujonu s glukozou,
barveno podle Grama, zvétseni 10x100

.

. ~ r__}
A
- i
w\\\
Ay
)
--"""’.-“.\ -
(T ot
r ;9&-
i ’:-o. % -~
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5.3.4 Rod Lactococcus

Bakterie rodu Lactococcus se fadi mezi gram-pozitivni bakterie. Objevuji se ¢asto
Vv ptirod€. Jsou pouzivany predevSim k vyrob¢ syru.

Lactococcus osidluje jako jedna z prvnich bakterii stievo novorozence. Tvofi vitamin

K a ucinné bakteriociny.
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Mezi nejvyuzivanéjsi druhy patii: Lactococcus lactis ssp. lactis a Lactococcus lactis

SSp. cremoris.

Lactococcus lactis ssp. lactis
Bunky jsou vejcovitého tvaru, nejcastéji v parech nebo kratSich fetizcich. Optimalni

teplota pro rist je 30 °C, ale snese i teploty v rozmezi 10-40 °C.

Obrazek ¢. 9: Lactococcus lactis ssp. lactis po aerobni kultivaci na M17 agaru s glukézou

Obrazek ¢. 10: Lactococcus lactis ssp. lactis po aerobni kultivaci v M17 bujonu s glukézou, barveno

podle Grama, zvétseni 10x100
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(http://www.vscht.cz/obsah/fakulty/fpbt/ostatni/miniatlas/mikr.htm)

Lactococcus lactis ssp. cremoris
Buiiky jsou kulovitého tvaru, tvofici fetizky. Bakterie, které jsou péstované v mléku,
tvori dlouhé fetizky. Teplotni optimum je 28 °C, ale snese také teploty v rozmezi 10-40
°C.
Tyto bakterie jsou ptibuzné s bakteriemi rodu Lactococcus lactis ssp. lactis. Lisi se

od sebe nékterymi vlastnostmi, napiiklad: Lactococcus lactis ssp. cremoris produkuji
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mensi mnozstvi CO, a doba fermentace laktozy je u ngj delsi (GORNER, VALIK,
2004).

Obrazek ¢. 11: Lactococcus lactis ssp. cremoris po aerobni kultivaci na M17 agaru s gluk6zou

Obrazek ¢. 12: Lactococcus lactis ssp. cremoris po aerobni kultivaci na M17 agaru s glukézou barveno
podle Grama, zvétseni 10x100
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5.4 Pozadavky na vlastnosti probiotickych bakterii

5.4.1 Zdravotni poZzadavky

Kmeny bakterii s probiotickym tG¢inkem musi mit:

e schopnost kolonizovat tra¢nik a ptilnout ke stfevni sliznici. Tim zamezuji adhezi
patogennich mikroorganismd,

e tvorit bakteriostatické a baktericidni latky,

e regulovat funkci stfevni bariéry a mikrobidlni translokace,

e modulovat funkci sttevnich epitelll a dendritickych bunék,

e ovliviiovat lokélni a systémové imunity,

e zabraiovat pfertstani patogent,
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stimulovat eliminaci toxindg,
tvorit steroidy z cholesterolu,
ovlivnit sekreci hlenu, vstiebavani, motility a pratoku krve splanchnikem,

ptiznivé plisobit na zdravotni stav (FRIC, 2005).

5.4.2 Mikrobiologické pozadavky

Kmeny bakterii s probiotickym u¢inkem musi byt:

humanniho plivodu, nebot' nékteré ucinky probiotickych bakterii vedouci k
podpote zdravi mohou byt u riznych zivoc¢isnych druhi jing,

moznost pfesného taxonomického zatrazeni, podrobné definice a typizace,
netoxické a nepatogennti,

geneticky stabilni,

odolné vici pusobeni kyselin, Zluéi a pankreatickych stav,

potencidlné rezistentni proti antimikrobidlnim substancim pivodni mikroflory

piijemce (FRIC, 2005).

5.4.3 Technologické pozadavky

Kmeny bakterii s probiotickym a¢inkem musi:

zachovéavat Zivotaschopnost,

po fermentaci si ponechat dobré organoleptické vlastnosti (chut, viini),

béhem skladovani dodrZzovat mirnou kyselost,

béhem produkce a skladovani si zachovat schopnost kolonizace,

ve kvasenych vyrobcich byt béhem skladovani stabilni,

po suSeni byt stabilni,

pfesnd identifikace kmenfl,

je tieba znat udaje o ugincich, které se uréuji dle davky (KVASNICKOVA,
2000).

5.4.4 Legislativni vymezeni probiotik

V CR je pouzivéani probiotik vymezeno Vyhlaskou ¢&. 225/2008 Sb., kterou se stanovi

pozadavky na dopliky stravy a na obohacovani potravin (Vyhlaska Ministerstva

zdravotnictvi CR &. 225/2008 Sb.).
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6. PREBIOTIKA

Prebiotika jsou nestravitelné latky obsazené v potravinach, které selektivné podporuji
rust nebo aktivitu urcitych stievnich bakterii. Pozitivné tim ovliviluji sloZeni stievni
mikroflory a vykazuji tak celkovy piiznivy vliv na zdravi a pohodu konkrétniho jedince
(NEVORAL, 2005).

Prochézi travicim traktem az do tlustého stfeva, cestou nejsou natravena travicimi
enzymy tenkého stfeva. K jejich rozstépeni dochazi az pomoci bakterii tlustého stieva.
Prebiotika jsou hydrolyzovéana na zakladni stavebni jednotky, které jsou nezbytné pro
vyzivu kolonocytii a mikrobialni flory.

Radi se mezi né& oligosacharidy (hlavné frukto-oligosacharidy, galakto-
oligosacharidy a lakt6za), inulin, laktitol a nékteré polysacharidy (JIRASEK, 2003).

Dtikazy 0 zdravi prospé$nych vlastnostech prebiotik pochazeji z in vitro studii na
zvitatech. Prebiotika jsou v tlustém stievé fermentovéna a zvySuji produkci mastnych
kyselin s kratkym fetézcem. Tyto mechanismy vedou ke zlepSovani funkce stiev,
zvySeni absorpce mineralii (hlavné vapniku, ovliviuji tak metabolismus naptiklad
zeleza, hoiciku nebo zinku), ke zmén¢ metabolismu lipidi a snizeni rizika
kolorektalniho karcinomu
(http://www.sci.muni.cz/mikrob/mikrofloraGIT/tluste%?20strevo/tluste%20strevo.htm).

Pfi studiich na zvifatech o ptijmu FOS (frukto-oligosacharidy) bylo pozorovano
sniZené riziko vzniku cukrovky, zlepSeni Cinnosti jater a posileni imunitniho systému.

Nejlépe je prozkouméno prebiotické piisobeni frukto-oligosacharidi, které stimuluji
hlavné rust bakterie Bifidobacterium a Lactobacillus a potlacuji tak rist mnoha
patogentl, naptiklad z rodt Clostridium, Veillonella, a Klebsiella a druhu E. coli.

Z vysledku klinickych studii na dobrovolnicich vyplynulo, Ze pfi podani 1-20 g FOS
dochdzi ktypickému zhruba desetindsobnému vzristu populace bakterie
Bifidobacterium. Doporuéené davky jsou 4 g/den, optimum 7-8 g/den, ale nedoporucuje
se vyssi prijem nez 20-30 g/den vzhledem k vyssi flatulenci a laxativnim uc¢inkim FOS

(http://www.sci.muni.cz/mikrob/mikrofloraGIT/funkcnipotrav/odk1.htm).
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7. SYNBIOTIKA

Synbiotika jsou definovana jako kombinace probiotik a prebiotik, tj. zdravi
prospesnych bakterialnich kultur a nestravitelné Casti potravy, ktera slouzi jako substrat
pro jejich rust.

Zpusobuji selektivni stimulaci riistu a aktivity metabolismu jednoho nebo
limitovaného mnozstvi bakterii, které podporuji zdravi (NEVORAL, 2005).

Jejich nazev vznikl od vyrazu synergismus, coZ znamend, Ze zdravotni piinos
kombinace obou u¢innych latek je vétsi nez soucet piinosu kazdé z nich, aplikované
samostatné. Pfednostné se doporuduji pro kojence a star§i osoby (KALAC, 2003).

Nespravné se nékdy uvadi symbiotika, avSak o zddnou symbidzu v tomto piipade nejde.

8. PRODUKTY S OBSAHEM PROBIOTIK

8.1 Probiotické preparaty

Vyuzivaji se lyofilizované kultury slozené z jednoho nebo vice druhti probiotickych
bakterii. Jsou vyrabény ve formé kapsli, tobolek nebo tablet. Preparaty jsou
strukturovany tak, Ze ochranna vrstva zabraiuje pusobeni zalude¢nich Kkyselin a
travicich enzyml na mikroorganismy (STEER, CARPENTER, TUOHY, GIBSON,
2000).

V praxi se vyuzivaji ptipravky jednoslozkové nebo kombinované.

Jednoslozkové pripravky obsahuji bakterie jednoho kmenu, patfi sem napiiklad:
Escherichia coli Nissle 1917, Lactobacillus reuteri, L. rhamnosus, L. casei, L.
bulgaricus, Lactobacillus GG, L. plantarum, L. acidophilus, Bacillus subtilis,
Bifidobacterium longum ¢i breve, B.infantis, Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus
thermophillus a dalsi. Pouziva se také kvasinka Saccharomyces boulardii.

Vyhodou jednoslozkovych piipravki je, ze existuje vice znalosti o jejich genomu a
jejich ucincich, naopak ale neni zndmo, jak se budou navzajem ovliviiovat jednotlivé
kmeny probiotickych bakterii.

Kombinované pfipravky obsahuji rizné kmeny: laktobacilti, bifidobakterii,
streptokoktl, poptipadé dalsi. Tyto pripravky Casto obsahuji také prebiotické slozky. To
je vyhodou oproti jednoslozkovym ptipravkiim, které prebiotickou sloZzku nemaji a tak
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muze dojit, vzhledem ke genetickym dispozicim, ke stavu, ze kazdy hostitel mize na
ptisun probiotik reagovat rozdilné. Bud’ tak, ze je vyuzije, nebo se jim muze branit.
Proto maji kombinované ptipravky vétsi Sanci ovlivnit hostitele.

Byla provedena zajimava studie ovétujici formu podani probiotik - zda je lepsi je
uzivat jako 1é¢ivé preparaty, nebo ve funkénich potravinach. Tato studie se provadéla se
samostatné podavanou probiotickou formu Bifidobacterium animalis lactis oproti
podani funkéni potraviny jogurtu Activia, ktera obsahovala tutéz mikrofloru. Vysledek
testu jednoznacné ukazoval pro podani komplexni potraviny s bakteriemi mlécného

kvaseni, probiotickymi bakteriemi i s mlé¢nou slozkou (KOHOUT, 2010).
8.2 Funk¢ni potraviny

Funkéni potraviny jsou charakterizovany jako potraviny, u kterych je mimo jejich
nutri¢ni hodnotu, dostate¢né¢ prokazan ptiznivy ucinek na jednu ¢i vice cilovych funkci
Vv organismu, jez zlepSuji fyzicky i dusevni zdravotni stav anebo pfispivaji ke snizeni

rizika vzniku ur¢itych onemocnéni (CONTOR, 2001).

8.2.1 Legislativa

V CR zatim neni legislativni ramec ohledné funké&nich potravin zdaleka dofesen.
Kontrolu provadi Ceskd zemédélskd a potravinaiska inspekce, ktera urduje, jaka
potravina smi byt nositelem tohoto oznaceni. Tyto potraviny prochéazeji specidlnimi
testy a podrobuji se zkouskam podobnym lékovym studiim
(http://www.Kklinikazdravi.cz/style=print/novinky/legislativa/vite-co-jsou-to-funkcni-

potraviny/).

V ramci EU také dosud neexistuje zadny legislativni ptedpis, ktery by upravoval
uvadéni potravin a potravinovych doplikt s cilené ptidanymi mikroorganismy na trh.

V roce 2003 vypracovala pracovni skupina evropského Védeckého vyboru navrh
k hodnoceni bezpe€nosti mikroorganismi pouzivanych v potravinach. Jde o systém
posuzovani, ktery by umoznil tzv. kvalifikovany pfedpoklad bezpecnosti.

Orientaci v zaplave produkti, kde vyrobce deklaruje pfitomnost probiotik, usnadiuje
doporuc¢eni FAO/WHO (Food and Agriculture Organization/World Health
Organization) o tudajich, které by vzdy mély byt k dispozici na obalu vyrobku
(KOKESOVA, 2009).
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8.2.2 Povinné idaje na obalu vyrobku s obsahem probiotik

Na obalu musi byt oznacen:

rod, druh a kmen probiotickych mikroorganismd,

minimalni mnozstvi mikroorganismu (v 1 g ¢i ml) na konci doby trvanlivosti,
doporucena déavka, ktera obsahuje mnoZzstvi probiotika zajist'ujici tc€inek,
zdravotni tvrzeni,

podminky uchovani,

kontaktni udaje, kde jsou kdispozici detailni informace o vyrobci

(KOKESOVA, 2009).

8.2.3 Minimalni mnoZstvi probiotickych mikroorganismii ve vyrobcich

Jednou z podminek pro spravnou funkci probiotik, aby byli zdravi prosp&sné, je

jejich spravna koncentrace v daném vyrobku.

Optimalni mnoZstvi v potravinach a vyrobcich se pohybuje v rozmezi 10%-10°KTJ/g,

néktefi autofi uvadi dokonce mnoZstvi az 1010KTJ/g. Tyto uvedené hodnoty musi

vyrobek oznaceny jako ,,probioticky” nebo ,,s obsahem probiotik™ dosahovat i v den

koncici trvanlivosti. Pokud by doslo k vyraznému poklesu poctu bakterii, nebyl by
dosazen pozadovany zdravotni uc¢inek (LOURENS-HATTING, VILJOEN, 2001).

8.2.4 Nejcastéjsi druhy funkénich potravin

potraviny, kde jsou pfidany slozky, které maji pfiznivy vliv na lidské zdravi.
Prikladem jsou probiotika a prebiotika v mlé¢nych zakysanych vyrobcich.
potraviny, kde jsou odstranény slozky, které maji nepfiznivy vliv na lidské
zdravi. Ptikladem jsou trans-mastné kyseliny ve ztuzenych pokrmovych tucich.
potraviny, ve kterych nckteré pfirozené se vyskytujici slozky jsou chemicky
modifikovany. Pfikladem je hydrolyza bilkovin v kojenecké vyzivé ke sniZeni
mozné alergenity.

potraviny, kde biologicka dostupnost jedné nebo vice slozek je zvySena

(WINKLEROVA, 2009).

Funkéni potraviny tvoii jakousi prechodnou skupinu mezi standardnimi potravinami

a 1éky. M¢ly by se konzumovat v podstaté cely Zivot, jako soucast denni stravy, protoze

pisobi jako prevence proti nejriizn&j$im chorobam a onemocnénim (KALAC, 2003).
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8.3 Mlécné produkty s probiotickymi bakteriemi

8.3.1 Fermentované mlééné vyrobky

Podle Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi CR &. 77/2003 Sb. se jako fermentovany
mlécny vyrobek oznacuje vyrobek, ktery je ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli
nebo jejich smési za pouziti bakterii mlééného kvaseni, tepelné neosetfeny po kysacim
procesu. Tato vyhlaska téz stanovuje pro jednotlivé skupiny kysanych mlécnych

vyrobkli mnozstvi bakterii pouzité mikrobialni kultury.

8.3.1.1 Sortiment fermentovanych mléénych vyrobki

e jogurt (nizkotu¢ny nebo odtu¢nény, se snizenym obsahem tuku, smetanovy),

e jogurtové mléko,

e acidofilni mléko,

o Kefir,

e kefirové mléko,

e kysané mléko nebo smetanovy zakys,

¢ kysana nebo zakysand smetana,

e kysané podmasli,

e kysané mlééné vyrobky s bifidokulturou (Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi CR
¢. 77/2003 Sb.).

8.3.1.2 Fermentované mlééné vyrobky s termofilnimi kulturami

Patii sem piedevsim jogurty a jogurtova mléka. Jogurtova kultura obsahuje bakterie:
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
Vv poméru 1:1. Ve findlnim vyrobku musi byt podle vySe uvedené vyhlasky koncentrace
7ivych mikroorganismi 10 v 1g.

Jogurtové vyrobky mohou kromé zdkladni jogurtové kultury obsahovat navic i

probiotické kultury (GAJDUSEK, 2000).

8.3.1.3 Fermentované mlécné vyrobky s mikroorganismy Lactobacillus acidophillus
nebo Bifidobacterium bifidum

Acidofilni mléko — je vyrabéno z 1 dilu pasterovaného mléka, které je zahfano na 37-
40 °C a zaoCkovano 1-2% kultury Lactobacillus acidophillus a z 9 dili pasterovaného

mléka zakysaného smetanovym zdkysem. Ke smetanovému zakysu se vyuziva kultur
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Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp.
lactis biovar diacetilactis, Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum, Leuconostoc
mesenteroides ssp. cremoris.

Kysany mlécny ndpoj — je vyrabén z 1 dilu mléka, které je zakysano pomoci bakterie
Lactobacillus acidophillus a z 9 dili pasterovaného mléka zakysaného probiotickymi
kulturami Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium longum a Pediococcus acidolacti.
Podle vySe uvedené vyhlasky musi mlé¢na mikroflora vyrobku obsahovat koncentraci
zivych kultur Lactobacillus acidophillus v podtu 10° v 1g.

Kysané podmasli — podmasli vznikd jako vedlej$i produkt pii vyrobé masla a
nasledné je fermentovano smetanovym zakysem. K zaockovani se pouziva jogurtova
kultura spole¢né s kulturami Bifidobacterium bifidum a Bifidobacterium longum
(DRAGOUNOVA, 2003).

Neékteré mlécné vyrobky je mozné béhem vyroby obohatit o prebiotika, ktera
prispivaji k ristu bifidobakterii a zvySuji stabilitu bifidobakterii béhem skladovani

vyrobku (LOURENS-HATTINGH, VILJOEN, 2001).

8.3.1.4 Fermentované mlécné vyrobky s bakteriemi mlé¢ného kysani a kvasinek

Tyto vyroky obsahuji smiSenou kulturu mléénych bakterii a kvasinek. Probiha zde
mlécné kvaseni, pii némz je laktdza rozklddana na kyselinu mlé¢nou a soucasné vznika
ethanol a oxid uhli¢ity (alkoholové kvasSeni). Oxid uhli¢ity dodava vyrobkiim mirné
Stiplavou chut’, pénivou konzistenci a ptiznivé plisobi na vylu€ovani Zalude¢nich §tav
Vv travicim traktu. Obsah alkoholu zavisi na délce zrani. Po 48h pii 20 °C je obsah
alkoholu 0,5-0,9 % (INGR, 2003).

Kefir a kefirovée mléko — K piipravé kefiru se vyuzivd kultura bud ve formé
kefirovych zrn, nebo se pouzivaji €isté smésné kultury. Zakladem kefirové kultury jsou
Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus delbrueckii a Lactobacillu kefir, kvasinky
Kluyveromyces marxianus var. marxianus a Candida kefir. Tato smé&sna kultura se
micha se smetanovou aromatickou kulturou, ktera obsahuje bakterie Lactococcus lactis
ssp. cremoris, Lactococcus lactis biovar diacetilactis.

Kefir ma dle vySe uvedené vyhlasky obsahovat bakterie mlécného kvaSeni
v koncentraci 10° v 1g a kvasinky v koncentraci 10* v 1g. Kefirové mléko mé obsahovat
bakterie mlééného kvaseni v koncentraci 10° v 1g a kvasinek v koncentraci 10% v 1g
(DRAGOUNOVA, 2003).

33



8.3.1.5 Zakysané smetany

Smetany jsou zakysané¢ smetanovym zdkysem v mnozstvi 1-2 % a Vv expedi¢nich
obalech inkubované pfi teploté 18-23 °C 16 hodin. Do krémovych smetan je pied
zakysanim pfidavan Skrob. Podle druhu se muze liSit obsah tuku od 12 do 40 %

(GAJIDUSEK, 2000).
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Druhy a minimalni poc¢ty Zivych mikroorganismi v kysanych mléénych vyrobcich

(Vyhlaska Ministerstva zemé&délstvi CR ¢&. 77/2003 Sb.)

zakysu, podmasli

a kysané smetany

mlééného kvaseni

MLECNA
DRUH . . .
, POUZITI MIKROORGANISMU MIKROFLORA
VYROBKU ,
VYROBKU V 1g
Lactobacillus acidophilus a dalsi mezofilni,
Acidofilni mléko ptip. termofilni kultury bakterii mlé¢ného 10°
kvaseni
protosymbioticka smés Streptococcus
Jogurty salivarius subsp. thermophilus a 10’
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
Kysané mléko,
vé. smetanového monokultury nebo smésné kultury bakterii 10°

Kefir

zakys ptipraveny z kefirovych zrn, jehoz
mikroflora se sklada z kvasinek zkvasujicich
laktozu Kluyveromyces marxianus i
nezkvasujicich laktozu Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae,
Saccharomyces exignus a dale Leuconostoc,
Lactococcus a Aerobacter, rostouci ve

vzajemném spolecenstvi

bakterie mlé¢éného
kvaseni 10%a

kvasinky 10*

Kefirové mléko

zékys skladajici se z kvasinkovych kultur
rodu Kluyveromyces, Torulopsis nebo
Candida valida a mezofilnich a termofilnich

kultur bakterii mlé¢ného kvaseni v symbidze

bakterie mlé¢ného
kvaseni 10° a

kvasinky 10

Kysany mléény
vyrobek s bifido-

kulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci
s mezofilnimi a termofilnimi bakteriemi

mlééného kvaseni

10°
bifidobakterie
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8.3.2 Zmrzlina a mraZené dezerty

Zmrzlina a mrazené¢ dezerty jsou dobrymi potencidlnimi nosi¢i pro probiotické
bakterie. Zaclenénim probiotik do zmrzliny je velmi vyhodné, protoze kromé toho, ze
muze byt fazena mezi funkéni potraviny, obsahuje jesté navic prospésné latky, jako jsou
mlécné suroviny, vitaminy, mineralni latky a je s oblibou konzumovana spotiebiteli
(MOHAMMADI, MORTAZAVIAN, KHOSROKHAVAR, 2011).

Pouzivaji se riizné smési laktobacilt a bifidobakterii. Zaclenéni muze byt pfimé, a to
zamichanim probiotik do zmrzliny jest¢ pfed zmrazenim, nebo proces vyzaduje
fermentaci mléka a namnozeni bunék pred smichanim se zmrzlinou. V tomto pfipad¢ je
navic nutna ochrana bunék pied zni¢enim mrazem (TAMIME, 2005).

Ke ztratam zivotaschopnosti probiotik muze dojit piisobenim jednotlivych slozek,
které vyrobek obsahuje, vlivem procesu zpracovani, skladovani a tani. V téchto fazich
jsou probiotické bunky pifedmétem rtuznych namahani souvisejicich s kyselosti,
s oxidacné-redukénim potencidlem, zmrazenim, obsahem cukru, osmotickym tlakem a
mechanickym namahanim. Mira ztraty probiotik je vétsi béhem procesu mrazeni nez
skladovani.

Doplnéni zmrzliny o probiotika ma jen maly vliv na jeji chut, texturu a dalsi
smyslové vlastnosti (MOHAMMADI, MORTAZAVIAN, KHOSROKHAVAR, 2011).

Byla hodnocena ucinnost bakterii Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus
rhamnosus v nefermentované zmrzliné na spotiebitele. Oba mikroorganismy piezily
skladovani 12 tydni pti -19 °C. Ptidavek mikroorganismii mél jen nepatrny vliv na
viskozitu, tvrdost, tani, kyselost a smyslové vlastnosti hotového produktu. Byla rovnéz
testovana odolnost probiotickych bakterii vii¢i zalude¢ni kyselin¢ a uc¢inkim Zluci, a to
nejprve Cerstvych bun€k pred inokulaci zmrzliny, poté po inokulaci zmrzliny a
uchovani 12 tydnt v mrazirenskych skladech. Odolnost Lactobacillus rhamnosus ve
zmrazené a nasledné rozmrazené zmrzlin¢ nebyla nijak odliSna ve srovnani s Cerstvymi
burnikami, zatimco Lactobacillus acidophilus byl nachylnéjsi vii¢i podminkam zmrazeni.
Vliv Zalude¢ni kyseliny na pteziti bakterii nebyl nijak vyznamny (ABGHARI,
SHEIKH-ZEINODDIN, SOLEIMANIAN-ZAD, 2011).
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9. ZAVER

Probiotické mikroorganismy maji ve vyzivé lidi dilezité postaveni, blahodarné
pusobi na zdravi konzumenta. Pfevdzné vedou ke spravnému slozeni stfevni mikroflory
a priznive pusobi na funkci imunitniho systému.

Vyzkum uc€inkli na zdravi hostitele se zaméfuje na prevenci i1 1écbu infek¢nich
prijmovych onemocnéni, respiratnich onemocnéni, recidivujicich mocovych infekci,
regulaci koncentrace cholesterolu nebo na obnoveni ptirozené stfevni mikroflory, ktera
byla naruSena napiiklad pii 1écbé antibiotiky nebo chemoterapeutiky. Ve vétSing
ptipadd byly prokazany pozitivni vysledky plisobeni probiotickych mikroorganismi.

Existuji rizné produkty s obsahem probiotik. Farmaceutické preparaty ve formé
kapsli, tobolek nebo tablet, které se 1i$i Cetnosti obsazenych bakterii i poctem kment.

Dalsi skupinou jsou funk¢ni potraviny, mezi nimiZ jsou nejvice zastoupeny
fermentované mlééné vyrobky. Vysledky nékolika studii prokazaly, Ze u¢innéjsi pro
zdravi je podani komplexni potraviny s bakteriemi mlééného kvaSeni, probiotickymi
bakteriemi i s mlé¢nou slozkou nez 1é¢ivych preparatu.

Konzumace produktli s obsahem probiotik je doporucena vSem, i détem a t€¢hotnym
Zenam.

Ve vétSing pripadil probiotika nedokéazi kolonizovat travici trakt hostitele, a proto je

dalezité je uzivat dlouhodobé nebo trvale.
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