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ABSTRAKT

Tato bakal#ska prace pojednava o nutraceutickych produktezhegich pozitivnim
vyznamu na lidsky organismus. Klade velkyiraz na prastaré fermenitd
technologie, pomoci kterych vznikaji pro dnesniwolezbytné potravni produkty.
Praw tyto fermentované produkty, tedy nutraceutika, ablogi zivé mikrobialni
kultury probiotika, a dale prebiotika a synbiotikdspokoji naroky satasného
konzumenta v dneSnim 21. stoleti a zatonaji pozitivni a léivé (€inky na lidsky
organismus. ®znivé pasobi na mikrofléru traviciho traktu a na gastrostitealni
systém, a na imunitu a ob&cobranyschopnostlovéka. Bakaléska prace uvadi
piehled projeki, které byly zahajeny a provedeny v letech 200804, a které tyto

poznatky o nutraceutickych produktech potvrzuiji.

KLi COVA SLOVA

Nutraceutika, probiotika, prebiotika, synbiotikarmhenténi technologie.

SUMMARY

This bachelor thesis deals with nutraceutical imhpad¢ermented products on human
organism. It presents old fermentation technolqgmsich are very important for
nutraceutical production. Every so called new comsr in the 21. century prefers
nutraceutics - probiotics, prebiotics and synbmtibecause these products have
supposedly healthy-improving influence on human umity and defence
mechanism. This bachelor thesis presents seveogkgbs from 2006 and these

projects confirm and deepen knowledges in nutracaytroducts.
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1  UVOD A LITERARNI P REHLED

Nutraceutika a jejich zdravotni vyznam, metaanekgistudie. Nutraceutika,
ve smyslu probiotika, prebiotika a synbiotika jsewnesni dob velmi ¢astou
kapitolou v otazce stravovani a zarbweotazce zdravotniho vyznamu.

Zijeme v 21. stoleti, tedy v ddpkdy za&ina novy vk a to ,Vek funkeni
potravy a funkniho stravovani“. Spegbitelé vyZzaduji takovou stravu, ktera
uspokoji jejich chut, zasyti je a zarowetato strava bude mittignivy vliv na jejich
zdravotni stav. Potrava byéha byt nejen zdrojem energie, ale zanowy nela mit
~nutraceutické tinky“, které se podili na podp®a udrzeni zdravi. [1,2]

Nutraceutika, jejich vyznam aciaky jsou hlavnim tématem této préce.
Nutraceutika, mysleno tedy probiotika, a déle preka a synbiotika vznikaji
v potravinach pomoci technologii, které byly zngih& osmem tisicileti fed nasSim
letopaitem a v dob kamenné zaznamenaly obrovsky rozvoj lidské populdde
tedy o technologie velmi staré, ale o technolog@ dnesni dobu nesmirmlezité.
Témito technologiemi mam na mysli ferme&td nebo-li kvasné technologie.
Pomoci fermentace vznikaji vyrobky, jako jsou uBt#é fermentované salamy
uherského typu, syry, migé vyrobky, kysané mléko, pivo a palenky. [1,18]

Na tyto produkty se v dnesni dobousted’uje zajem jak biochemického, tak
zdravotnického vyzkumu, prdwz divodu probiotik a prebiotik, které tyto produkty
obsahuji. [7,8]

Funkeni potraviny, které obsahuji probiotika a prebiatiknaji v lidském
organismu zdravi progpnou funkci. Pozitivéd pasobi na mikrofloru traviciho traktu
a na gastrointestinélni systém, a na imunitu, cbebnanyschopnosioveéka. Z toho
vyplyva, Ze mohou {sobit na lidsky organismus v Sirokémeititku. Napiklad
mohou upravovatinnost stev, snizit hladinu celkového cholesterolu — upravit
¢innost srdce, krevni tlak, pomoci znovuobnovit genou mikrofléru po poziti
antibiotiky, zabranit snizeni mnoZstvi lymfogypri stresu a mohougsobit proti
rakovirg. [1,2]

Velmi dulezity je poznatek, Ze v tomtoripadt nejde o zadné léky, ale o
béZzné produkty, které jsou vSude kolem nas. Musime&ak u¥domit, Ze nefisobi

jako léky v kratkémtasovém Useku, ale Ze na nds organisniisslyp preventivé




Diky tomu vytvédeji predpoklady pro fyzickou a duSevni pohodu, napomaldiget
si zdravi¢imz zmirni nasledky prélb agresivnich lék, nag. antibiotik. [22]

Cilem této bakakské prace bylo objasnit pojem nutraceutika, tedy
probiotika, a dale prebiotika a synbiotika, a Wbt/ jejich vyrobu. Dirazreé ukazat
na jejich zdravotni vyznam a na Siroky rozptylghjigiznivého fisobeni v lidském
organismu - fisobeni na mikrofl6ru traviciho traktu a na gastestinalni systém, a

na imunitu a obecnobranyschopnosiovéka.

DalSi snahou bylo sesbirat, objasnit a vyhodnatkeré projekty a data,
které dokazuji a potvrzuji slova v teoretickésti. Tedy, Ze nutraceutika maji
piiznivy vliv na lidsky organismus. Vyhodnocené pkbyezaaly v roce 2006 a
posledni se uskutgril letoSniho roku a to v zitn2010/2011. Tohoto projektu, ktery
nesl ndzev MENTALSTRESS jsem se saméaztnila.
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2  STRAVA PRO TRETI TISICILETI

Stravovaci navyky Ize z celagevého hlediska roztit zhruba na dva velké
neregionalni okruhy, kteréiheme zjednodusémozdlit na Zpad a Vychod.

Ackoli nesynchronég, tedy nesteji v ¢ase, ale jinak velmi podobnprochazi cely
swt, tedy Zapad i Vychod, podobnym vyvojem. [1]

Prakticky az do dvacéatého stoleti nebylo né&é&wista, které by nebylo ohroZzeno
katastrofalnim nedostatkem potravin.

Od starSi doby kamenné az do dvacatého stolatiotrz hlediska teorie
vyZivy obdobi nazyvané\,ék potravy pro preziti“. Hlavni snahou vyroht a
spotebitell potravin bylo zajistit, aby potravin bylo dostlstanikoli jen narazo¥.
BohuZel tento stav trva Wkterych ¢astech sita stale a ohroZuje nemalaist
swtoveho obyvatelstva. [1]

Ve dvacatém stoleti nastav&ék pohodiného stravovanf. Je tomu tak
hlavre v pramyslow vyspilych spol€nostech. Hlavni otazkou jiz neni zajistit
pristup k potravindm. Tato moderni spwlest postrada jiné hodnoty, jiné ,zboZzi".
Je to zejméndas,¢as na praci¢as na zabavu. Tomu se pmtii opét jak vyrobci,
tak spotebitelé a svou roli zahrala i moda. Vznikégigzce rychlého stravovani,
které jsou vSude dostupné a pro ziskanéeativeni kolikrat ani neni nutné
vystupovat z automobilu. Tento ugob stravovani je ale jeniiploveinym
.vrcholkem ledovce”, nel tento ¥k piinesl gedpipravena jidla, polotovary,
vyvolal revoluci v baleni potravin, ve &pobu prodeje, a v neposledfsic i ve
vyrob¢ kuchyiskych zaizeni (mikrovinné trouby). [1]

Nyni, ve tetim tisicileti, jsme dky porekud ne&ekaného vyvoje. Nastava
novy Wk, ,Vék funkéni potravy a funkéniho stravovanf. Od jidla ma spdebitel
zakladni pozadavky a to takove, Ze mu pésfako zdroj energie a pigteni smysl,

a ze zarove bude mit nutraceutickécimky, které spatbiteli pomohou podrd,
udrZet¢i navratit zdravi. [1]

Celym timto vyvojem prochazeji prastaré techn@pditeré jsou nesmign

zajimavé jak z hlediska technického a chemickédohtavre z hlediska zdravotniho

a zdravotnického. Jde o fermetrianeboli kvasné technologie. [31,32]
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3 FERMENTACNI TECHNOLOGIE A JEJICH
VYZNAM

Tyto technologie vznikly pravghodobré jiz v osmém tisicileti fgd nasSim
letopaitem a stabilizovaly se zhruba v obdobi 8 000 aB@l6t ged z&atkem nasi
ery. V dolg ,véku potravin pro geziti“ umoznily rozvoj lidské populace a podilely
se na ,neolitické revoluci®, tedy na velkém skokktery lidstvo zaznamenalo
v mladSi dob kamenné. [1]

Fermentace (kvaSeni), zkraganké rtkdy ozn&ovano jako kvas, jerpména
latek za dasti enzynmd mikroorganisnm, pii némz probihaji v dsledku metabolické
aktivity mikroorganisni chemické pemeny organickych latek, obvykle sachatid
vznikaji latky energeticky chudsSi nebo se novéyj&jntetizuji. [31]

V potravindstvi se fermentace vyuzivéipvyrobé alkoholickych napdi,
octa, drozdi, kysanych ndéych vyrobKi (tvarohi, masla, kefik aj.) a zrani sy,
kynuti €sta, kvaSeni zeleniny (okurky, zeli aj.), vyofermentovanych uzenin,
Skrobu, organickych kyselin, aminokyselin aj. [31]

Cilem procesu fermentace v potravstai je ziskani urcité latky (etanol,
kyselina octova)dosazeni utitych senzorickych vlastnosti potraviny(aromatické
a chuwoveé latky, zndna konzistence, vyvoj plyn- CO, pii kynuti), zvySeni nutriéni
hodnoty potraviny (tvorba vitamiii skupiny B, zvySeni stravitelnosti bilkovin) a
prodlouZeni trvanlivosti (produkty fermentace jako organickeé kyseliny sriiplj a
peroxidy, alkoholy a bakteriociny, coZ jsou bilkoné latky produkované

mikroorganismy, fisobi jako konzeruai prostedky). [31]

3.1 Suroviny a produkty fermentace

Pribéh fermentace zavisi na slozkachivpdni suroviny (mono- di- a
oligosacharidy, Skroby, alkoholy aj.), na druhu Jitdho mikroorganismu a na
podminkéach, za kterych fermentace probiha. Fermentéze probihat v aerobnim
prostedi, tedy za fitomnosti kysliku nebo v prastdi anaerobnim, beZipmnosti
kysliku. Velky podil pi praibéhu fermentace hraje také teplotni rezinitgmnost
uréitych soli, vitamir ¢i dusikatych organickych latek. Surovinou potézen byt
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melasa z vyroby cukru, ovocn&&¥a, zelenina, mléka@i jiné ml&né vyrobky,
syrovétka, etanol, obilné zrno, fermentované magnabky.

Existuje rékolik druhi kvaSeni a to alkoholové kvaSeni, smé kvaSeni,
octové kvaSeni, propionové kvaseni a maselné kugdSdn
Pri alkoholovém kvaSeni sachatidznikéa vedle oxidu uhtitého etanol a tento druh
kvaSeni probih& za anaerobnich podminek &fjako kvaSeni propionové a kvaSeni
maselné. R propionovém kvaSeni vznika kyselina propionovapia kvaSeni
maselném kyselina maselna z cukru nebo kyselingméléMI&né a octové kvaSeni
probiha za podminek aerobnich. V prvéfipad vznik4 kyselina miéna a v pipact
druhém kyselina octova. Produktem fermentace mdiyau jednoduché cukryi
jiné alkoholy a kyseliny. VSe zavisi na druhu po@io mikroorganismu, nebo
podle rho prolghne proces homofermentativni (jeden typ kvaSenbongroces
heterofermentativni,ipkterém vznikne $tSi spektrum latek. [31]

Z hlediska orientace na cilovy produkt rézgeme tyto technologie do Sesti
skupin. Alkoholova fermentace, ndléd fermentace, kvasSeny chléb, fermentované
masové vytazky, fermentované atkg a pasty dodavajici masovou ¢€hu
fermentované proteinové nemasové ochucovaci prgdiigt

Prvni ¥ typy jsou doma na Zapad zbyvajici iti na Vychod. Na Zapad,
kde vzdy pevazovalo maso jako zakladni potravina, byly odpozatku zapatebi
technologie, které by umoznily udrzet maso v jedi@ozivatelném stavu po delSi
dobu. Totéz plati pro mléko, které je dalSi zakiadawasti ,zapadni“ stravy.
Odpowdi na tuto vyzvu byly pravferment&ni technologie, které vedly ke vzniku
masovych klobas, primitivnich salamsyri, kysaného mléka a ndléych vyrobk.
Tyto technologie vedly k fantastickému spektru, ksfgi zminit pojem jako
ofrancouzské syry* a ,janovské, milanské a baké salamy”, fipadré téz ,uhersky
saldm"“. Tim se oté*elo opravdu Siroké spektrum chutin a podstu.

Fermenté&ni technologie plnily s§ hlavni Ukol, kterym je zajistit potraviny
konzumovatelné po delSi dobu, prakticky az do mastiednic a chladiek pro
domacnosti na sklonku 19. stoleti v USA a poté BEvwops. Na Vychod, kde
z&kladni potravinou jsou obiloviny, se vyvoj ubitedSku jinou cestou. Z hlediska
psychologického a zdravotnického je nesmhizajimavé, Ze i na Vychéda to jak
v jihovychodni, tak i severovychodni Asii, vyzadb\i& pradavni spdebitele, aby
jidlo mélo chuw’ masovou a slanou. Takze c€bué a smyslové pozadavky

pradavnych obyvatel Asie byly prakticky totoZzné dgak relativieé hyckanych
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obyvatel tehdejSiho Zapadu. To vedlo v Asii k rgzvoesmir@ zajimavych
ferment&nich technologii, jejichZ vysledkem jsou sojové/lai omé&ky, které dodaji
obilninovému pokrmu, kterym je zejména ryze, Zzadamasitou chtl [1]

Podob#, jako se uloha a postaveni fermeénfah technologii uzivanychrip
zaji¥ovani potravy lisi geograficky, &ni se jejich postaveni a Uloh&ase.

Jak jsem jiz zminila vySe, tak v dgbktera byla oznsmvana jako ,\&k
potravin pro peziti“, slouzily tyto technologie k uchovani potmavJakmile nastal
.V ¢k pohodIného stravovani®, uplatnily se tyto teclugi¢ zejména pro ochucovani
potravin, jidel a pro vyrobuifsad. Jsou tedy pinsowasti hromad&praimyslow
vyrakené stravy. V téze deébdochazi i k zajimavému ,vpadu“ asijskych amia a
past do evropské kuch§ynTyto asijské omgy a pasty jsou produktem fermetna
technologie. [31,32]

V naSem 21. stoleti panuje ¢k funkéni potravy a funéniho stravovani®.
Vyrobci potravin se orientuji na moznost vyt potraviny ,usité na miru® pro
spotebitele. Potraviny a strava museji uspokojit ¢regotebitele a zarovemuseji
byt prosgsSné pro jeho zdravi. Tato situac&n@sSi nové vyzvy a moznosti pro
ferment&ni technologie. Na staré tra&di vyrobky se nyni sousfuje zajem
biomedicinského vyzkumu. Usilovnse hledaji jejich vlastnosti, které podporuji
zdravi a jsou takeé preventiv&iilécebné. Z toho vyplyva, Ze fermenitéd technologie
nam ginaseji potraviny, které podporuji pozitivni zdrapiiedchazeji onemoéni a
jiz existujici onemockni napomahaji két. [31,32]

Nejnow;jsi biotechnologické postupyetns genetického inZenyrstvi vedou k
neustalému zlepSovangéchto tisice let starych postiup Zarover zdravotnicky
vyzkum @inasi nové podklady pro racionalni vyuziti potravipraxi, kdy jsou tyto

potraviny vyrobeny fermentaimi technologiemi. [1]

3.2 Mikroorganismy

Spektrum pouZzivanych mikroorganisnako jsou bakterie, kvasinky a i
plisrg je velmi Siroké.

Klasicka fermentace vyuziva tippmnosti mikroorganisin ve vychozi
surovirg, ¢imz se vytvei urcité podminky, které podpbrist kulturni (potebné)
mikroflory a potl&i tak rist mikroflory nezadouci. P pramyslové vyrols se stale
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casgji vyuzivaiji tzv. ,startovaci kultury“, coz jsouler¢ predavan&isté mikrobialni
kultury nebo jejich srgsi. [32]

Pri vyrob¢ alkoholickych napdi a drozdi se pouzivajiigdevsSim kvasinky
Saccharomyces cerevisiae, ocet sditzeetanolu pomoci bakterie Acetobacter a u
mlénych vyrobKi se uplatuji bakterie mléného kvaSeni Lactobacillus
Bifidobacterium. B vyrob¢ masnych vyrobk se do dila fidavaji laktobacily,
stafylokoky, pediokokyi mikrokoky. Kvasinky jako Debaryomyces a plsjako
Penicillium se uplaiuji u fermentovanych vyroliik které nejsou dhem vyroby
zauzeny. [32]

Fermenté&ni technologie a jimi fipravené potraviny stoji dnes verexdu
zajmu zdravotnického vyzkumu. Je tomu tak zejmémdop Ze pi pouZziti €chto
technologii vznikaji takzvana prebiotika a prolkati ktera jsou pak ve vysledném
produktu obsaZena. Latky a produkty, které obsatmfiasré prebiotika i probiotika
ozna&ujeme jako synbiotika. Vyslednymi fermentovanymiogukty, které maji
nutraceuticky vyznam jsou néklad jogurty a ostatni mé@é napoje a uslechtilé

suché fermentované salamy. [1]

MADETA

—————— -

=|/tfiim umi's!

> __h iy ,l’og urt &

Obr. ¢&. 1: Vysledné fermentované produkty, které maji nutnéicky vyznam.
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4  NUTRACEUTIKA

4.1 Probiotika

Zakladatelem &eni o probiotikach je I. I. Maikov, ktery formuloval ped
vice nez sto lety koncepci mikrobialni interfefen terapie. Jejim principem je
pouziti Zivych mikroorganisinke znené a stabilizaci $evni mikroflory s naslednou
prevenci nebo zlepSenimékterych chorob. Tato koncepce byla v minulosti
opakova® zpochyliovana a marginalizovana. V poslednich dvou desietilgsou
probiotika ot predmétem zvySeného zajmu. [2]

Termin probiotika doslown znamena ,pro Zivot®, rozuémo jako latky
vhodné pro zivot. Je odvozerigtiny, piipadre z latiny arectiny (pro = pro, bios =
Zivot). Termin oznéuje latky, které jsou opakem antibiotik, a protd také podle
,vVZoru antibiotika® utvden. [1]

Probiotika jsou definovana jako zivé mikroorganismpievazié lidskeho
puvodu, ktera aplikovana wimnéieném mnozstvi ovliwiji priznivé zdravotni stav
hostitele. Jako probiotika se uZzivaji ¢esgji rtizné laktobacily, bifidobakterie,
nékteré nepatogenni E. Coli a kvasinka Saccharontyoekrdii. [2]

Probiotika jsou obsazeny ve fermentovanychémyéh produktech, jako jsou
jogurty ¢i jogurtové mléné napoje. Tento fakt je dnes vSeoleanam a
marketingo¥ vyuzivan. Vedle toho fermentované masné produk$yaxaly dlouho
v pozadi. Jiz od roku 1995 existuje solidsdecka baze, kdy se prokazujézpivy
vliv probiotik z uSlechtilych suchych saléma lidsky organismus. UZgd deseti
lety byl podan podrobny fikaz o produkci dlezitych antimikrobialnich {sobki,
které vznikaji pi vyrobé a zrani uslechtilych suchych sakanyY roce 2002 byl pak
objeven a popsan novy typ Lactobacilla, ktery bynhioyt typicky pro fermentované
masné produkty. Je jim Lactobacillus versmoldensi®ry se vyskytuje v suchych
uSlechtilych saldmech provenséalského a milanskép.t Dale byl vyznam
fermentovanych uslechtilych suchych salaprohlouben pracemi o Lactobacillus
plantarum, ktery se v uSlechtilych suchych fermeaitych produktech nachazi. [1]

——
1
H
(o))
| —



4.2 Prebiotika

Prebiotika pedchézeji fitomnosti a dinkim probiotik, ale je to pojem
mladSi. Latinska fedpona pre (prae) zEiapied, ged ré¢im nebo ped réjakou
dobou,casem. [1]

V lidském organismu dochazi k metabolismu sacliatktery Ize posuzovat
z mnoha iiznych Uhéi. Jednou z moznosti je rageni podle rozkladani enzym
vlastniho traviciho traktu a dale moznosti vyulidkterie traviciho traktu. Pokud se
zantiime na vztahéchto latek k bakterialni mikroft@ gastrointestinalniho traktu,
tak latky, které jsou vyuzitelné sacharolytickymakkeriemi traviciho traktu,
nazyvame prebiotiky. Prebiotika jsou tedy nestedm# substraty, které jsou
vyuzivany bakteriemi igdevsim traviciho traktu. V travicim traktu jsoielpiotika

piitomna nebo jsou dotho dodavana v podeébiznych preparét [3]

4.2.1 Prebiotika jako vlaknina

Jako vlakninu ozrialjeme slozky potravy&sSinou rostlinného jvodu, které
nejsou Stpitelné travicimi enzymylovéka ve stevech a které se v tenkéntest
nevstebavaji, proto jsou nestravitelné a nevyuZitelné@me jako zdroj energie.
Jedna se o polysacharidy a nepolysacharidové pojyrwékninu mizeme rozdlit
na vlakninu rozpustnou Ekka vlaknina, bobtnavé latky) a vlakninu nerozpastn
(hruba vlaknina, plnidla) podle rozpustnosti ve &d8]

Rozpustna vladknina ma schopnost absorbovat vodbtr{at, je hlavnim
substratem pro sacharolytické bakterie vtenkéievsta pedevSim ve #ew
tlustém. Do této skupiny patpektiny, guar, agar, gumy a slizy, dale polysacdlya
moiskych a sladkovodnidtas. Mezi hlavni funkce rozpustné vidkninyipatgulace
digesce a regulace absorpce sacliavidenkém sew, regulace absorpce tiuka
cholesterolu v tenkémiste, vazba vody (bobtnani) a timé&seni stevniho obsahu.
[3]

Nerozpustna vlaknina, tedy hruba vlaknina se veévadrozpousti. Je
dulezitou sloZzkou fi rozckleni Zivin podle Weendenské analyzy a jeji sloZRiy.
této analyze dochazi k o#ldni vody a susSiny. Hruba vlaknina spada pod oxdani
hmotu suSiny. Fesreji feceno se jako hruba vidknina ozog organicky zbytek
vzorku, ktery #istane po os#tni kyselinou a nasledmoté louhem. Do frakce hrubé

nebo-li nerozpustné viakniny gahlavre polysacharidy buttné stény (celuldza, 13-
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glukany, pentozany) a dalsi latky iné seny (lignin). Cast &chto latek pechazi

pii této analyze do roztoku afipocitavd se tak ke skupinbezdusikatych
vytazkovych latek. Tato frakce zaragvebsahuje vSechny snadno rozpustné latky
(cukr, Skroby), které nebyly zji§ty pi jinych rozborech. V této frakci jsou téz
piitomny rozpustnéasti prvki burgénych sén. [5]

Hemiceluldéza je na pomezi obou diéutlakniny, tedy¢ast&né rozpustna.
Nerozpustna vlaknina se spolu s vlakninou rozpustpodili na dalSich funkcich
jako je vazba Zkovych kyselin na fechodu tenkého a tlustéhaesta, z¥tSeni
obsahu gevniho lumen, nadni toxického obsahu igtva a Uprava transit time
(prachod traveniny travicich traktem). [3]

4.3 Synbiotika

Pojem synbiotika ozraje sokasnou pitomnost probiotik i prebiotik. [1]
Jde tedy o latkyi preparaty, ve kterych jsou zivé bakterie proli@tkombinovany s
jejich substratem, tedy nezivymi prebiotiky. Toutestou dochazi kistu jak
probiotickych, tak dalSich bakterii, které jsotitgmné v travicim traktu, coz vede

k modulaci stevni mikroflory. [3]
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5 NUTRACEUTIKA A JEJICH ZDRAVOTNI
VYZNAM

Jak uz bylo nazri@no v gedchozim textu, takifjem probiotik a prebiotik ve
formé fermentovanych potravinfaiZ jsou to jogurty,tzné mléné vyrobky nebo
uSlechtilé suché fermentované salamy, madprecka velky zdravotni vyznam a to
nejen vyznam na gastrointestinalni systérfevsti mikrofléru traviciho traktu, ale

také na imunitu a obranyschopnolstveka.

5.1 Nutraceuticky vliv fermentovanych produkti na mikrofloru
traviciho traktu a na gastrointestinalni systém

V této kapitole se buduémovat giznivému vlivu probiotik, a dale prebiotik,

synbiotik v uzsi oblasti zajmu a tagaevsim jejich vlivu na mikrofloru lidského

traviciho systému. Velky a soistény zajem je vdchto souvislostechipdevsim o

mikrofloru stevni a dale o kolonizaci proximdjg8ich ¢asti gastrointestinalniho

traktu, tedy Zaludku a dvanactniku. [1,2]

Probiotika, prebiotika a synbiotika, zejména ve nférfermentovanych
mlénych a novji i fermentovanych susenych masnych produykbu studovana a
hodnocena. Tyto studie a hodnoceni poukazuji na&doprobiotika, prebiotika a
zarove i synbiotika maji schopnostiignivé ovlivnit a snizit frekvenci vyskytu
dysmikrobialnich pijma, laktosové intolerance, zacpy, prajedrazdivého tréniku
a zejména fitomnosti kolonizace Helicobacterem pylori. Tytoafiy logicky vedou
ke snaham,&sti jiz dnes usfnym, prokézatifznivy vliv pozivani &échto produki
na prevenci zhoubnych nadorovych onemdoéna to zejména kolorektalniho
karcinomu. [1]

Probiotika jsou latky, které jsou opakem antibiptikproto byl tento termin
také podle ,vzoru antibiotika“ utwen. Antibiotika a jejich zavedeni do |ékké
praxe znamenalo zasadnfeprat v l€eni WtSiny infelénich nemoci. Zarove
s terapii se zw#nila i epidemiologie &chto nemoci, a proto je mozné jiz dnes
konstatovat, Zze mnohé infekce prakticky vymizelynadeho Zivota. P
antimikrobiélni terapii vSak musime $itat sfadou neZadoucich ¢inka, které

mohou zkomplikovat Ebu. NeZadouci dinky se mohou projevit naizna ustroji
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jako napiklad na Ustroji travici. Nezadouatidky antibiotik na travici Ustroji zavisi
na druhu antibiotik, které jsodipécbé podavany. [2]

5.1.1 NezZadouci éinky antibiotik na lidsky organismus

Peniciliny mohou u #kterych pacient vyvolat nauzeu, zvraceni nebo
priajem. Tyto reakce se objevujétéinou u pacierits dlouhodobou intenzivni terapii.
S podavanim ¢&kterych penicilinovych latek byva&asto davana do souvislosti
nasleds vznikl4 hepatitida. # Ié¢eni pacienta pomodiefalosporini se v malém
poctu pripadi objevuje nauzea, poceniupgm a v ptibé¢hu &by cefalosporiny se
objevuje pechodné zvysSeni hodnot jaternichiestelmi dilezitymi antibiotiky jsou
aminoglykosidova antibiotika, kterd se ze ®tva prakticky nev#tbavaji. Této
jejich vlastnosti se vyuziva k redukcitestni fléry v gredoperani pripraw steva
nebo @i Upornych dyspepsiich. Seasné vysledky potvrzuji, Ze tato antibiotika
strevni fléru vyznami neredukuji, ale svyméinkem vyvolavaji dysmikrobii. Jde
piedevSim o anaerobni fléru, ktera je v distalnédstech tlustého igtva flérou
dominantni, a na kterou aminoglykosidy tiekuji vibec. Prag anaerobni fléra
sehrava u infeknich komplikaci po vykonech na tlusténiiest rozhoduijici roli. Je
navic nutné p&tat i s tou eventualitou, Ze zfilivé pozmeénéna stevni sliznice je
pro latku prostupgjSi, coz niize vést k toxickym projéim. Peroralni podavani
aminoglykosid vyvolava roviZz nauzeu, zvraceni, fjem az malabsotmi
syndrom. Prokazané je také vyrazné snizeni resomguaesterolu Hmym
poSkozenim povrchu slizmich burk. Postizeni jaternich funkci neni zde
vyznamné. DalSimi antibiotiky, které maijifi podavani nezadouciinky na travici
systém jsouetracykliny . U tetracyklimi byva popisovan syndrogerného jazyka
nebo stomatitida. Ne&gs€jSimi (Cinky pii jejich podavani jsou nauzea, zvracenfia p
vysokych davkach je uvéd syndrom tukové degenerace jater. V posléadi bych
se ch¢la zminit o neZadoucich ¢iincich linkosamidia. NegasgjSim vedlejSim
Gcinkem [i jejich podani je pijem, ktery vSak ustupuje hned po vysazeni. Jde tedy
ziejme o toxické poskozeniigvni sliznice. [4]

Fermentované méé&é vyrobky a fermentované suSené masné produldse kt
obsahuji probiotika jsou velmi utbzZitou sodasti kazdého jideltku v dok
podavani antibiotik, neloprobiotika jsou opakem antibiotik a napomahajizetr
sttevni mikrofloru bez #Siho naruSeni antibiotiky. Napomahajiregejit

dysmikrobii, pijmuam, zvraceni, zacpa jinym.
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V poslednich dvou desetiletich jsou probiotikadnttem zvySeného zajmu a
tato skuténost odrdzi rozvoj metod molekularni biologie atwasi znalosti o
gastrointestinalni ekosystéem (GIE). Gastrointestinéekosystém tvid stevni
mikroflora (SM), sliznéni imunitni systém (SIS) a slizmi bariéra (SB). $¢vni
mikrofléra ma wasném dtstvi kriticky vyznam pro vyvoj sliz&niho imunitniho
systému vetnd jeho reakci na antigeny (tolerogenni nebo imunongaeakce).
Strevni mikrofléra a slizrini imunitni systém spote¢ rozhodujicim zpsobem
ovliviwuji vyvoj sliznini  bariéry. Samostatny vyvoj jednotlivych slozek
gastrointestinalniho ekosystému je mozny jen v@mém rozsahu. Uplna
morfologicka a funkni vyzrélost vyZzaduj&etné interakce, mezi nimiz jerdhké
rovnovaha. Jejich poruchy se projevujitaek riznych chorob a poznanéchto
chorob umotiuji preventivni nebo terapeuticka ofeati. [2]

7

asti jsem sednovala prebiotiku jako vlakninz divodu, Ze ma

v

V piredchozic
téZ velky vyznam na gastrointestinalni systém atiewni mikrofloru. Nizky pijem
vlakniny ve strav zapadnich civilizaci je svazan se vznikem civilidgah nemoci
nejen traviciho traktu, jako je kolorektalni kammm, ale téZ se vznikem ischemické
choroby srdéni, ischemické choroby tepen dolnich ketin, cévni mozkovéifhody
ischemického typwi dalSi onemocini jako je nefrovaskularni typ hypertenze.
Doporiena denni davka vlakniny je 25 — 30g a je fiaphna sotva z poloviny.
Praimérny péijem vlakniny v Evrop ¢i Severni Americe je 12 — 15¢g. Vlaknina je
slozka \tSinou rostlinného {pvodu, kterou enzymy lidského traviciho traktu najso
schopny &pit a neni proto fiMo vyuzitelna jako zdroj energieiifina &inku
vlakniny na gastrointestinalni systém je vyuziteinsacharolytickych bakterii
tracniku, které v tréniku reguluji mnozstvi hnilobnych bakterii, coz mrema, ze
vlaknina slouzi jako prebiotikum. Nizkyigm vlakniny souvisi v lidské populaci se
vznikem civilizanich chorob gastrointestinalniho systému, jakoaj@iklad zacpai
jiz zminovany kolorektélni karcinom. DalSi chorobou jsowlu¢ové kameny,
piedevsim kameny Ztmikové s dalSimi moznymi komplikacemi. Naopak tomu
zvySeny pijem vlakniny, a to fedevSim vilakniny ve stray cerealiich, ovoci, ale

zvlase v zelenir, vede ke snizeni rizika vyskytéchto zmihovanych chorob. [3]
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5.2 Nutraceuticky vliv fermentovanych produkti na imunitu a
obranyschopnost

V navaznosti na igdchozi s#&eni, kde informuji o probiotikach, a dale
prebiotikach a synbiotikach a podavantelded jejich jak prokadzaného, tak
potencionalniho ifiznivého vlivu na lidsky organismus,iigtupuji nyni k dalSi
oblasti.

Tato oblasti je, da séci, v samém sedu zajmu jak vyzkumnik tak vyrob&
potravin a celé Siroké vejnosti. [2]

Jde o vliv probiotik, které jsou obsazené ve fernoesnych produktech, na
obranyschopnost lidského organismu, na jeho imun#thopnosti, rezervy a
vlastnosti. Velky a soustdny zdjem trva vdchto souvislostech zejména o
nutraceuticky vliv fermentovanych masnych produka lidské lymfocyty, na jejich
absolutni péty i na paty jejich specifickych subpopulaci. [1]

Probiotika, a dale prebiotika a synbiotika ve férarmentovanych miéych
produkti a ve forn¢ fermentovanych suSenych masnych prodygbu studovana a
hodnocena dle toho, jak jsou schoprf&mivé ovlivnit a snizit frekvenci vyskytu
dysmikrobialnich pijma, laktosové intolerance, zacpy, prajedrazdivého tréniku
a pritomnosti kolonizace traviciho traktu Helicobacterpylori. Tyto Gvahy logicky
vedou ke snaham, které jsou &Sf casti Usgsné, prokazatifznivy vliv pozivani
téchto produkih i na imunitni systém, na prevenci zhoubnych nadario
onemockni a to zejmeéna kolorektalniho karcinomu. [1]

Existuje interakce mezi probiotiky a lidskym imuriih systémem. 8vni
mikrofléra u sav@ a zejména ulovéka je ,organ svého druhu”, ktery je schopen
vykonavat rozkné cinnosti. Tyto ¢innosti jsou modulovany faktory prasti,
environmentalnimi faktory, zejména stravou. Jeghiost tohoto ,,organu” je v tom,
Ze ho jedinec ziskava az po narozeni, tisbokamziku narozeni je jedinec zcela bez
mikroflory. Dnes je jiz zndmo, Ze &ité mikroorganismy, zejména lactobacillus a
bifidobacterium, se podileji na vyzravanieshi tkag novorozenych savic od
samého z&tku po narozeni jedince. TytéZz mikroorganismy majisvé hostitele i
dalSi prospSné vlivy, jako je udrzovani intestinalni integritgchrana tkani a
zejména sliznic f&d patogennimi agens a modulovani imunitnich pochada se,
Ze mikroflora hraje rozhoduijici rolipregulaci homeostazyistvni imunity. Zarove
mikroflora a neporusSené epitelialni iy spol&né tvori prvni linii obrany proti

patogennim bakteriim a proti mikrobialnim antigpen [1,2]
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5.2.1 Protinddorovy vliv probiotik, prebiotik a slgiotik

Zvlastni samostatnou zminku si zasluhuje, a $edS$tou pozornost
odborniki a odborné \i@jnosti vyvolava zji&ni, Zze bakterie mtmého kvaseni
z fermentovanych masnych prodiukhaji velkou protinddorovou aktivitu. Od roku
2005 probihaji experimenty, které prokazuji inhilfiwotaschopnosti myelomovych
burgk, pokud jsou vystaveny bakteriim ratg&ho kvaseni z fermentovanych suchych
salanti. Toto zjiSéni zasadnim a kladnym agobem posiluje postaveni
fermentovanych suchych salanako zdroje protinadoravaktivnich probiotik. [1]

DalSi experimenty referuji o vyznamném snizeni yitskkolorektalniho
karcinomu pi podavéani probiotik, a déle prebiotik a synbiotikilezita je zminka o
tom, Ze synbiotické kombinace jsowinngjsi, nez jejich samostatnpodané
probiotické a prebiotické komponenty, a zaiwe fermentované masné produkty
jsou zdrojem probiotik i prebiotik ve forn nebiotickych karbohydrat
Fermentované masné produkty jsou tedy z tohotostdlo pohledu zdrojem
synbiotik. [1]

Ve vSech citovanych pracich byly nashron@¥dpoznatky, které umaaji
uzavit fakt, ze Bifidobacterium lactis, Lactobacillusamnossu a Lactobacillus sakei
prokazateld zvySuji parametry buné imunity uclovéka, a to jak parametry
protiinfekeni, tak parametry protinadorové, a Ze tento jevekni dolie patrny i u
senioi (nad 65 let ¥ku). Dosazené zlepSeni je tindt$4, ¢cim byl vychozi stav

jedince horsSi (parametry b&me imunity nizsi). [1,2,3]

5.2.2 Q@Fekavani konzumerni ve vztahu k probiotikm a funkéni straw
PoZadavek, aby fukki strava ,zvySovala imunitu“ se dostava do ieal
uvazovani konzumeint a tedy zakaznik prakticky ve vSech zemich&a. Celkem
v 11. oblastech klinické mediciny hraje fénk strava velkou roli a klienti/pacienti
jsou powenymi konzumenty a tedy ochotnymi zakazniky. Tyasti jsou siazene

podle gedpokladaného, v procentech vyj@aého podilu na obratu potravin:
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Chorobny stav %
Kardiovaskularni/srdmeé-cévni onemoaini 49
Rakovina 37
Obezita 37
Osteoporoza 27
Strevni onemoceni a ,zdrave traveni* 21
Imunita 17
Nervova vlakna, periferni nervy 8
Nalada a kognitivni poruchy 7
Kloubni onemoceni 3

Tab. ¢. 1: Oblasti klinické mediciny, kde hraje futik strava velkou roli. Sazeni

v procentech dle vyj&dného podilu na obratu potravin. [1]

Z hlediska preferenci samotnych potencidlnich koremfi, které byly
zjiStovany dotaznikovymi akcemi ve vSeobecné populad&vrops, vyplyva
naprosto vedouci poZadavek, aby ,strava posilovaleitu“. [1,18,11]

Tento pozadavek je na prvnim ndist respondeiitv Némecku a na druhém
mis€ u respondefit ve Francii. Marketingovi odbornici hotio v téchto
souvislostech o tom, Ze tyto mezinarodni megatdou jFipraveny absorbovat
produkty funkni stravy marketované a promované cilea ,posilovani imunity”.
[1,13]
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6 ZAVER TEORETICKE CASTI

Z dosud shromazdych poznatk miZzeme uzakit, Ze nutraceutika, a to
zejména probiotika, a dale prebiotika a synbiotikaji priznivy vliv na zdravotni
stav v oblasti ovlivéini mikroflory lidského &la a i v oblasti ovlivani lidské
obranyschopnosti, a to zejména zlepSeni imunitytriniis celkove, protilatkoveé i
bungéné, protiinfekni i protinadorové. #sobi gFizniveé v tlustém stew, kde snizuji
piitomnost nez&doucich mikrbba téZ snizuji stupejejich adheze ke sliznici a
k Zaludku. V Zaludku a dvanactniku navic snizujitgmnost a Zivotaschopnost
Helicobactera pylori, coz je spoliyodce nemoci Zaludku a dvanactniku afipat
k rizikovym faktofim pro nadorova onemoémi Zaludku. DalSim iiznivym vlivem
je, Zze probiotika zvySuji @loveka absolutni p&ty lymfocyti. Zdrojem probiotik
maze Eelré slouzit kometné dostupna strava. Siroké iegnosti jsou velmi doife
znamée jako zdroje probiotik fermentované (kysanExn@ vyrobky. Vedle nich ale
stoji fermentované suché usSlechtilé salamy (u masuherského typu), které stéjn
jako fermentované miéé vyrobky pedstavuji organolepticky vynikajici &ifom
nesmirg vydatny zdroj probiotickych, tedyc¢lovéku velmi prospsnych
mikroorganisni a jejich produki. [1,2,3,31,32]

Spole&né s nutraceutiky, tedy probiotiky, prebiotiky a syotiky ma pro
¢loveka velky zdravotni vyznam jiz zidvand kvalita Zivota podména zdravim.
Pomoci Sirokého rozp odbornych autorit iteme HRQol(Health Related Quality
of Life) povaZzovat za jeden z nejvyznafjgich @inosi vyvoje zdravotni pée

v poslednim desetileti. [7,8]

v

Smyslem léby, mySleno smyslem zdravotni geé jak v oblasti

gastrointestinalniho systému a imunitniho systéaduy oblastech dalSich je docilit

viW s e

Zivotnich funkci a docilil tak dobrého Zivotnihogita a standartu. [7,8]
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7 KVALITA ZIVOTA

Kvalita Zivota podmidnd zdravim nebo-li Health Related Quality of Life
(HRQol) je v dnesni dah tedy v dob nazyvané ,novy &"“ nebo-li ,Vek funkeni
potravy a funkniho stravovani“ velmi sledovana. V poslednich tidstech se stala
nepostradatelnym nastrojem pro hodnoceni jedndtlactéz celych popuaich
skupin. Hodnoti se stav ,pozitivniho zdravi“, ktesg poté srovnava s popétémi
standardy, a také dopad a efektivhoseliych socialnich intervenci. [6]

Otazka, jaké faktory to jsou, které owliyi kvalitu Zivota a maji dopad na
aktivity denniho Zivota viiznych situacich a zaznych okolnosti, je systematicky a
stale studovana téfhve vSech vysflych zemich s$ta. Mnohé studie, které se
konaji na téma ,Kvalita Zivota“ se z&hji na objaséni vztahu mezi kvalitou Zivota
a zdravotnim stavem. Velkyithz se klade na to, jak jednotlivec vidi sam sebe a
zaroveh sdm sebe proziva, tedy jak je sam se sebou spokdgnto aspekt se
vyznamré odrazi na vysledcich danych studii a zatoje dilezity pro posouzeni
aspEsSnosti ¢i nedusgsnosti oSdébvatelskych, rehabilitaich, ale i medicinsko —

terapeutickych intervenci. [12,20]

Pro posouzeni kvality Zivota sledovanych osob s€&pa dotaznik SF — 36,
ktery je pouzivan tésit ve vSech Iékiskych oborech a je vysoce hodnocen proto, ze
umoziuje zachytit i socialni rozény kvality Zivota. [6]

Jsou znaméitdruhy dotaznilt pro posouzeni kvality zivota:

1. Global assessement dotaznik slouzi ke globalnimidndeeni a poskytuje
vSeobecné zhodnoceni kvality Zivota. Veétswe piipadi vSak nelze
identifikovat postiZzeni v jednotlivych oblastechidénach (emni, fyzikalni,

vitalita).

2. Generic dotaznik umdije demonstrovat podobnostinaopak rozdily mezi
jednotlivymi popul&nimi skupinami a umadilje porovnavat, jak se
jednotlivé nemoci odliSuji nebo naopak podobajakayjmaji vliv na kvalitu

Zivota.

3. Specific dotaznik je specificky pro dilou nemoc. Je vytwen tak, aby

umozioval hodnotit vyvoj nemoci vase. [29]
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Dotaznik SF-36/Short Form patdo kategorie dotazniku generic. Dokaze
zachytit psychicky i socialni rozin kvality Zivota. PouZiva se v lékskych
odwtvich jako je alergologie, chirurgie, endokrinolegi I€ba chronické bolesti.iP
posuzovani fyzického stavu se pouziva v psychiai@iumatologii, kardiologii a

infektologii. [6]

V dotazniku SF — 36 je kvalita Zivota podiné zdravim hodnocena v osmi

doménach a sice:
* Fyzickeé funkce = Physical function
» Fyzické omezeni roli = Role limitation - physical
*  Emaini omezeni roli = Role imitation — emotional
* Fyzické a eméni omezeni socialnich funkci = Social functioning
* Bolest = Pain
» DuSevni zdravi = Mental health
* Vitalita = Vitality

* VSeobecné vnimani vlastniho zdravi = General hegitteception
[12,20]

Jako piklad, na kterém byla hodnocena kvalita Zivota po@ma zdravim
pomoci dotazniku SF — 36 Ize uvést hodnoceni kvaiitota vedoucich pracovnik
a fadovych pisludniki policie Ceské republiky v Jineském kraji a to pomoci
dotazniku SF — 36. Z vysletlkvyplyva, Ze stres u ifslusniki policie Ceské
republiky nema velky vliv na pracovni vykonnost a Rvalitu jejich Zivota.
[14,15,19,21]

DalSi zajimavou studii, kde lze vyzdvihnout kvalihivota podmignou
zdravim je kvalita Zivota v balneologii, kdy je k¥a Zivota nastrojem k hodnoceni
acinnosti balneoterapie. Zde doslo k vygei sledované populai skupiny ped
balneaci a poté z#& mésice po ukotené balneoterapii. Dle dotazniku se ukazalo, ze
balneoterapie ma vyznam hlaw doménach fyzické omezeni roli, fyzické a €énio

omezeni socialnich funkci a bolest. [17]

-27]
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V z4vislosti s balneoterapii ma na kvalitu Zivotézpivy vliv i lazeiska
lécba. Pozitivni vliv lazaské I€by byl potvrzen ve spojitosti s chronickym
onemocgnim pohybového aparatu. Kvalita Zivota byla stamava hodnocena ve
vSech osmi doménéch &pr konceptu HRQoL - Health Related Quality of L.ikely
byl pouzit dotaznik SF — 36. Po skeni lazéského pobytu, tedy po 3 &sicich
lécby byla kvalita Zivota vySSi nezqu z&atkem pobytu. [16]

Vysledky €chto studii poukazuji na velmi silnouc¢igou silu jihateské
piirody. Pomoci slatinnychgbaiskych lazni (Bertiny lazhTiebai s. r. 0. a Lazk
Aurora s. r. 0. Tebai) dochazi k dstojné a dinné propagaci jihgeskych lazni jako
04zy i zdroje zdravi, nebese po léb¢ zlepSuje kvalita Zivota v doménéch fyzické
omezeni roli, bolest a energie/vitalita az na 1%dimé vyznamnosti. Zarove se
pomoci jih@eske I€ivé prirodni sily snizuje u kenych osob mnozstvi sgeby

|éka, antirevmatik o 38% definované denni davky. [228b

Celkovy ukazatel kvality Zivota podméimé zdravim, vyjaten jako HRQOL
(Health Related Quality of Life) je v dneSni dobezbytnou samadejmosti, nebt
pomaha zlepsit jak celkovy zdravotni stav kazdé&dingce, tak i zdravotnickou gié
Zdravotnicka pé&e ovliviuje celkovy zdravotni stav populace pouze z jedigtiny a
zbylé dw tietiny pipadaji na celkovy Zivotni styl kazdého jedince2][1
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8 PROVEDENE INTERVENCE, MATERIAL A
METODIKA

Cilem tétocasti je shrnout veSkeré vysledky projekkteré se uskutaily
v souvislosti s pojmem nutraceutika. tZdznit zdravotni vyznam nutraceutik a to
zvlase jako probiotik, a dale prebiotik a synbiotik. &hji pozitivni vliv na
mikrofloru traviciho traktu, pozitivni vliv na imutmi systém a vyznam prebiotik
jako vyznamné vidkniny. Projekty ukazujidgiqnivy vliv nutraceutik jako probiotik,
a dale prebiotik a synbiotik na lidsky organismudstartovaly v Ceskych
Budgjovicich roku 2006 a posledni prét letoSni zimu 2010/2011.

e 2006 NUTRACEUT, Fermentované masné produkty ve vséecné

populaci,

e 2006 NUTRASTRESS, Fermentované masné produkty za gminek

akademickeého stresu,
e 2007 NUTRACEREVIS, Pivo za podminek stresu,
e 2007/2008 CHILDHEALTH, Fermentované ml&né produkty u déti,

e 2007/2008 NUTRASTUDENT, Chovani bu&né imunity za podminek
akademického stresu,

e 2008 NUTRAFISH, Nutraceuticky vyznam ryb,

» 2008 NUTRACEREVIS-GI, Glykemicka hodnota piva,

e 2010/2011 MENTALSTRESS, Fermentované m&&é produkty za
podminek akademického stresu.

——
1
N
O
| —



Pro uskute&neni téchto projektt se musi zapojit vSechnyil@zité subjekty ze
sféry pfimyslu, obchodu, zdravotnického vyzkumu, vysokétastii, nevladnich
neziskovych organizaci a hromadnycklsdacich prosedki a zarové spolu musi

tyto subjekty spolupracovat. [10,13]

Veskeré tyto projekty byly vyprovokovany akci, iqrolghla p'ed rekolika
lety v Barcelog. Tam profesorka Ascension Marcosova odstartovalgekty,
kterymi chela dokazat fiznivy vliv fermentovanych projektna lidsky organismus.
Se svym pracovnim tymem odborfiijgodavala pokusné skugijogurty a tim
dokumentovala zlepSeni jejich celkového zdravotsiawu a obranyschopnosti. [28]
Profesorka Ascension Marcosovaipatprednim odbornikm v Evrog, ktefi

se zabyvaji studiem nutraceutik.
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8.1 Nutraceut a Nutrastress

Projekty Nutraceut a Nutrastress, tedy fermentovarasné produkty ve
vSeobecné populaci a za podminek akademickéhauslndyg uskuténény v roce
2006. Tyto projekty vedl tym odbornych pracovinikceskobudjovické nemocnice
a z Vysoké Skoly evropskych a regionalnich studépeacovavali ho na zakazku
Ministerstva zerddélstvi CR, &.s. 14686/2005-16000. Cilenichto projeké bylo
ukazat vyznam fermentovanych masnych vyfglieba tyto produkty jsou ve stinu
svych ,ml&nych bratrand”. Tyto produkty byly podavany studémb ve
zkouskovém obdobi, tedy ve stavu navozeného aka#éhv modelu stresu
(NUTRASTRESS). Akademicky model stresu je chapéw jmmentald navozeny
stres, do kterého se mohou dostat studenti, aleofesdi na vysokych Skolach
v pribéhu probihajicich zkousSkovych obdobich. Zatovéylo sledovani a
zhodnoceni vlivu opakovaného podavani fermentovanémasného produktu
uskuté&néno na skupid, ktera byla slozena ze vSeobecné populace (NUTRAGE
Na lidsky organismus, tedy na kitnou a humordlni imunitu a na kvalitu Zivota,
ktera se vyhodnocovala pomoci dotazniku SF-36, mlaji pouze utité typy
vyrobki. Tym se za&il na uSlechtilé masné salamy uherského typu, kseré
vyrabsji stejnou metodou jako kysané € vyrobky. Tedy metodou takzvané
fermentace a za pouZiti stejnyctizmivych mikroorganisrin a za pitbéhu stejnych

chemickych reakci. [28]

Metoda:

Jako materidl pro projekt byl vybran suchy fermegatoy masny produkt
domaci vyroby. Samotny produkt byl vyroben s pdaggtartovaci kultury

Pediococcus xylosus, Lactobacillus sakei a Microasovarians. [22]

Studenti (NUTRASTRESS) uzivali po dobu 60iditavku 50g/den a lidé ze
skupiny vSeobecné populace (NUTRACEUT) uzivali dagRg/den po dobu 90dn

U osob ze skupiny vSeobecné populace (NUTRACEUT) dtgnoven
celkovy paet leukocyd, fagocytarni schopnost leukogythemoglobin a celkovy
pocet lymfocyti. Fagocytarni schopnost leukotya celkovy poet lymfocyii
stanovuji bus¢nou imunitu. Zarovié vSichni probandi vyplnili dotaznik SF-36.
VSechny uvedené rozbory byly stanoverigd intervenci, tedyipd opakovanym
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podavanim ufeného produktu (fermentovany masny produkt), a Rorgni
intervence. [28]

U osob, které se projektu &@stnili v podminkach akademického stresu
(NUTRASTRESS), byl stanoven celkovy absolutntgiolymfocyti po intervenci
vici stavu celkového absolutnihodto lymfocyth pied intervenci. Zaroweprobandi
vyplnili osobre dotaznik SF-36.

Vysledky:

Ziskané vysledky dokazuji, Ze frekventni opakovargodavani
fermentovaného masného produktu uherského typu \‘edelkovému zvySeni
celkového pétu lymfocyti. U projektu NUTRACEUT bylo celkové zvySeni dio
lymfocytd vyznammjSi, nebd@ u proband nebyl navozen model akademického
stresu. U projektu NUTRACEUT byl tedy zaznamenaeswp celkového @tu
lymfocytd az na 1% hladihvyznamnosti. Akademicky model stresu je chapan jak
model mentaléd navozeného stresu a v projektu NUSTRASTRESS bwstup
0,06%. Tyto vysledky dokazuji, Zze fermentované rdagrodukty uherského typu
maji priznivy vliv na bugcnou imunitu jak ve stavu akademického stresu, tak i
mimo rgj. Vysledky v hodnoceni kvality Zivota u dotaztiF-36 ukézaly, Ze po
ukorteni projektu se @mérné hodnoty kvality Zivota zlepSily ve vSech 8

hodnocenych doménach. [28]

Obr. €. 2: Fermentovany masny produkt uherského typu.
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8.2 Nutracerevis

Projekt NUTRACEREVIS nebo-li pivo za podminek strdsyl uskuténén
v roce 2007 v rgsicich keten azcerven a byl zpracovan za pomoci Pivovarsky
clusterCR. Tyto msice byly zvoleny zadné z toho divodu, aby byl v pibéhu
projektu navozen tzv. mentalni stres v modelu akaclkeeho stresu vSech proband
Akademicky model stresu je chapan jako mentdavozeny stres, do kterého se
mohou dostat studenti, ale i proféisna vysokych Skolach v fb¢hu probihajicich
zkouSkovych obdobich. Projektu se castnilo celkem 19 probafid
vysokoskolskych studeint Z toho 9 mui a 10 Zen. Rimérny vk proband byl 27
let, primérna vyska 170 cm a pmérna vaha 70 kg. Zadny z probandebyl
abstinentem nebo zavislym na alkoholu. Probanddlijvee v piméru uzivaji jednu

jednotku alkoholického napoje denroz jsou 2 dcl vina nebo jedno 0,5 | pivo.

Probandi po dobu 60 dni uzivali kazdyee tedy na noc, 12° pivo Dudak,
jehoz vyrobcem je NBtansky pivovar Strakonice. Pivo Dudak 12° obsahyje 5
vol% etanolu. Po cely &sic Zeny kazdy wer uzivali 330 ml a muzi 660 ml.

Pred za&atkem konzumace a téZz i po skeni konzumace byl vSem

probandm zmeien celkovy poet lymfocyii. [27]

Vysledky:
Projekt NUTRACERVIS, tedy projekt, ktery byl v roc2007 v péibehu

kvétna azcervna zamsren na pravidelné gai pozivani 330 ml 12° piva Dudak u Zen
a 660 ml u muz prokazal, Ze pivo, tedy fermentovany produkt obgah
nutraceutika, zabranil poklesu lymfoayw obdobi akademického stresu u stutient
Dokonce byl zaznamenan lehky vzestupitpolymfocyth béhem probihajiciho
projektu. Piimérny vzestup absolutniho @i lymfocyth byl zaznamenan 0,18 x 103
na osobu., vyja@éno jako vzestup ze 100% na 108%. [27]

Béhem zkouSkového obdobi dochazi Kmérnému poklesu lymfocyt o

0,04 x 103 za podminek akademického stresu. [30]
n

PR

Obr.¢. 3: Pivo jako nutraceuticky produkt, ktery bydlem projektu pouZzit.
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8.3 Childhealth

Projekt CHILDHEALTH nebo-li fermentované miéé produkty u &i
probhl v roce 2007/2008 a byl uskdtén za pomoci Norskych foridEHP. Cilem
projektu bylo usnadnit integraci osob, které majita zdravotni postizeni (mentalni,
télesné, zrakové, sluchové, kombinované a socialmiymblé€nosti a pispét tak ke
zlepSeni jejich kvality Zivota. K napini tohoto cile bylo vyuzivdno vSech
prostedki ucelené rehabilitace(télesné, pedagogické, socialni, pracoyravni a
ekonomicke). Tento projekt byl zmzen mezipreventivni programy, které jsou
zantiené na specifickou primarni prevenci sodighatologickych jeu, usilujici o
aktivni socialni teni a osobnostni rozvoj klignt¢etrg podpory zdravého Zivotniho
stylu €chto osob. [28]

Cilovou populaci tohoto projektu bylyétil s handicapem. &i ve wku
5 — 15 let, u nichz byla objektivni indikace kKéére ozdravnému pobytu ve smyslu

platnych opatni zdravotnich poji®ven a pipadré téZ @islusné vyhlasky MZER.

Projekt probihal ghem pobytu cilovych osob viiaenich nositél projektu
(Sanatorium Javornik s.r.o, Nemocnice Vimperk optsval 3 - 6 tydd, a poté
dalSich 6 misiai po skoreni tohoto pobytu. Projektu secastnilo 60 proband
z toho 37 mui a 23 zen.

Celkem MuZz Zena
Pocet probandiu 60 37 23

Tab. ¢. 2: Patet proband, kteti se z@astnili projektu. (Petr. P)

Béhem projektu dochazelo k frekventni konzumaci fertoeaného
mléného produktu s probiotickou kulturou Lactobacillastis, Lactococcus lactis
jejich analogy a to v celkové hmotnosti 2, 25kgednoho probanda.i®d intervenci
a téz i po intervenci doSlo ke stanoveni absolatméttu lymfocyti (Ly) v krevni

plaznme proband.
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Vysledky:

Primérnd hodnota ptiu lymfocyti pred zahdjenim studie byla 2,41 a po
ukonteni studie 2,67. Ve zvoleném ugpdani byl tedy prokazan vliv frekventni
konzumace fermentovaného ého produktu s obsahem lactobacik absolutni
pocet lymfocyti u cilovych osob. Tento vzestup je staticky a vyang na 1%
hladine vyznamnosti. B porovnani s vysledky projekt Nutraceut, Nutrastress,
Nutraceservis a s vysledky praci skupiny prof. Asg@n Marcosové ze Spiskeho
Madridu se dokazuje, Ze vysledky tohoto realizohanérojektu odpovidaji
dosavadnim poznaikn aplikovaného vyzkumu otiznivém vlivu fermentovanych

mlénych vyrobki na obranyschopnost organismualaveéka. [28]

Pocet Primérna
CHILDHEALTH zadznami hodnota Rozptyl
n X s’ | s
Pred Ly 60 2,41 0,25 0,50
Po Ly 60 2,67 0,39 0,63

U-divergence | u-shledang

CHILDHEALTH Ly
pred - po 2,49
Ukrit. = 1,67

Tab. ¢. 3: Dukaz statické hladiny lymfocygtb¢chem projektu. (Petr P.)

U-kriticka pro hladinu 5% je rovna 1,67; U-kritick@o hladinu 1% je rovna
2,39. Jestlize u-shledand j&t8i nez u-kriticka je nevyznamnost prokdzana. Rodit
vliv. konzumace fermentovaného r&€ho produktu na obranyschopnost

(buréénou imunitu)é¢lovéka je prokadzan na 1% hladimyznamnosti.
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Obr.¢. 4: Fermentovany mlény produkt s obsahem lactobdcil

8.4 Nutrastudent

Projekt NUTRASTUDENT je uvath i pod nazvem STUDENTSTRESS,
tedy stres u studeint Tento projekt byl uskut@én v roce 2007 a oproti ostatnim
uvadsnym projektim se odliSuje tim, Ze nic neintervenuje. Vyslediyato projektu
slouzi jako odrazovy fistek pro hodnoceni intervenci v ostatnich projgkt@cojekt
probéhl v zimnim zkouskovém obdobi vysokych Skol rok20z&astnilo se ho 35
proband a z toho projekt dokaiio proband 15. VSichni probandi byli studenti ve
stavu mentalniho stresu v modelu akademickéhoustPdsademicky model stresu je
chapan jako mentalnnavozeny stres, do kterého se mohou dostat studdati
profesdi na vysokych Skolach v fbchu probihajicich zkouskovych obdobich.
Cilem tohoto projektu je sledovat a shrodieat vysledky chovani bgtné
imunity t€chto proband. [28]

Projekt potvrdil, Ze &hem akademického stresu dochazi bez intervence
k poklesu lymfocyi. Vysledek tohoto projektu ukazuje na 5% poklesfboepta u
studend béhem akademického stresu.
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8.5 Nutrafish

Projekt NUTRAFISH, tedy nutraceuticky vyznam rybl hyskut&nén v
kvétnu 2008 Menzou Jitkeské univerzity ve spolupraci s NemocniCeské
Budgjovice a za finatniho gispéni Jiha@eského kraje. Projekt sgiwal v tom, Ze
Menza zavedla do jidekku pokrmy z rybiho masa. Jidla byla ozeaa heslem
NUTRAFISH. Ryby byly do jideldku zaazeny v takovém mnoZstvi a v takovém
¢asovém intervalu, aby {pmérna spateba rybiho masaédh, kt&i se projektu
zWCastnili, pesahla stavajici celostatniaper. V zawru spoteba rybiho masa
piesahla celostatni jomer ténet tiikrat. Projektu se aiastnilo 46 proband [35]

Cilem projektu bylo potvrdit pozitivni vliv sladkodnich ryb na lidsky
organismus, zejména pak na snizovani cholestekbgoka hladina cholesterolu
v pro nas nefpznivé forneé (LDL-cholesterol) se povazuje za samostatny, nisigav

a rizikovy faktor, ktery zfpsobuje onemoami srdce, cév a infarktu myokardu. [34]

Vysledky:

Pred z&atkem a i po skafeni intervence si mohl kazdyastnik nechat
zjistit hladinu cholesterolu. Rozdikahto hladin gl ukazat na fiznivy vliv
sladkovodnich ryb na lidsky organismus, zejména pak snizovani hladiny
cholesterolu. Vysoka hladina cholesterolu a onerwica toho plynouci poskytuji
vysoké procento dnesni populace.

Vysledky test ukazaly, Ze pravidelna konzumace rybiho masa Jexe
snizeni hladiny celkového cholesterolu a ke zvySklidiny giznivé formy
cholesterolu (HDL-cholesterol). [34]

8.6 Nutracerevis - Gl

Projekt NUTRACEREVIS-GI, pivo a jeho glykemicka huada byl
uskut&nén vroce 2008 za pomoci Vyzkumného pivovarskéhaauist Tohoto
projektu se zéastnilo 5 probantl ktei nebyli abstinenti a ani alkoholéwzavisly
jedinci. VSichni probandi jednorazewozivali 500ml piva v tydennich intervalech.

Cilem projektu bylo dokazat, Ze glykemicky index giou neni vy3Si nez 1,
tedy neni vysSi nez poisté glukdze. Mnoho kritik piva tvrdi pra¢ opak a to, Ze
glykemicky index po poziti piva je vySSi nez 1. Kdynicky index udava rychlost,

Uplnost traveni a visgbavani cukr (glycida, sacharid) oproti cisté glukdze. Projekt
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potvrdil, Ze pivo pi porovnani glykemickych indéx neni horSi nez glukéza a
ukazuje se, Ze hodnoty glykemického indexu pivarémérné pohybuiji kolem 0,77.

8.7 Mentalstress

Projekt MENTALSTRESS, mysleno tedy jako fermentavaml&né
produkty za podminek akademického stresu. Akadgmickdel stresu je chapan
jako mentala navozeny stres, do kterého se mohou dostat studnt profesé na
vysokych Skolach v fibéhu probihajicich zkouskovych obdobich.

Tento projekt proéhl za pomoci spolaosti Agro-la, spol. s r. o.
v Jindichow Hradci a byl usku@én vzimg roku 2010/2011 v zimnim
zkouskovém obdobi. £al tedy 17. ledna 2011 a byl ukmm 18. Gnora.

Cilem projektu bylo ukdzat na pozitivni vliv fermiemanych mlénych
produkii na celkovy zdravotni stav a hlavma obranyschopnost studénta

podminek akademického stresu.

Metoda:

Do projektu se zapojilo 22 probaihd VsSichni probandi byli studenti
Jihaseské univerzity \Ceskych Budjovicich, kt&i bshem projektu skladali
vysokoskolské zkousky. VSichni byli tedy vystavestademickému stresu. Na
zatatku zkouSkového obdobi podstoupil kazdy probandtytena stanoveni
absolutniho pé&tu lymfocyti. Poté po celou dobu zkouSkového obdobi doSlo kazdy
vecer k pojidani fermentovaného mat&ho produktu, v tomto ffpact produktu
spole&nosti Agro-la spol. sr. o. Jindhav Hradec. MIéné produkty byly
probandm dopordeny uzivat véer, aby Bhem dne nemohlo dojit k naruSeni
Zivych a organismu progpnych kultur fermentovaného nitéého produktu, poZzitim
produktu jiného. Po skaéeni zkouskového obdobi se probanditqgudrobili tesim

na stanoveni absolutnihogbo lymfocyta.

Vysledky:

Projekt MENTALSTRESS afi potvrdil pozitivni vliv fermentovanych
mlénych produki na zdravotni stav ai@devSim na obranyschopnost lidského
organismu. U probariddosio k 2% vzestupu absolutniho¢fo lymfocyti behem
zkouSkového obdobi, tedy v obdobi, kdy byli probhawngstaveni akademickému
stresu. Pouze diky uzivani fermentovaného ¢n#lBo produktu se poti
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dosahnout tohoto vysledku, nebojak jsme se feswddili v projektu
NUTRASTUDENT, tak bez intervence absolutni¢eb lymfocyti za podminek
akademickeho stresu klesa a to dle vysiediojektu az o 5%. Projekt ukazuje, ze
poklesu absolutniho ptu lymfocyti béhem akademického stresu lze zabranit
pravidelnym uzivanim fermentovanych gngch produki, ¢imz nedojde ke snizeni
obranyschopnosti lidského organismu, nehlimjde bd’ k zachovani absolutniho
poétu lymfocyti nebo Kk jeho vzestupu, jak ukazuji vysledky tohoto
projektu — pimerny vzestup absolutniho @i lymfocyti je 2%. Potvrzuji se tim téz

studie prova&éné profesorkou Ascension Marcosovou.

Ly absolutni hodnota

1 2 3 4 5 6 7 & 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 227

M Hodnoty Ly pred intervenci i Hodnoty Ly po intervenci

Graf ¢. 1. Ukazetel absolutniho mnozstvi lymfogyired a po intervenci.

Agro-la spol. s r. 0. Jiiithav Hradec:

Pro projekt byly pouZity fermentované rah& produkty jiz zmiiované
spole&nosti Agro-la spol. s r. o. sidlici v Jifichow Hradci. Probaniim byl bkthem
projektu podavan jako fermentovany &mg produkt praw jogurt této spoknosti.
Spole&nost zg&ala s vyrobou joguitjiz v roce 1993. Ze zatku produkovala na trh
jen jogurty bez fichuti, ale v nasledujicich letech radila i jogurty ovocné.
Technologie vyroby je od @étku stejnd. Pro vyrobu jogurtspol&nost pouziva
neodstedné, nehomogenizované a plngié mléko. Pro zahudti suSené

odstedné mléko a vlastni jogurtovou kulturu, coz je&lpes vybrana srés bakterii
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mléného kvaSeni. Vi této kultury je velmi dlezity, neb@ ma rozhoduijici vliv na
chu’ a konzistenci jogurtu. Vysledny jogurt ma vysoKkysah bilkovin a vapniku, a
to diky pouziti suSeného odstiného mléka. Pravtyto slozky jsou na miéych
vyrobcich nejvice cemy. Vlastni jogurt poté uzravaimo ve sklenici a tim padem
je veSkery mlény tuk usazen ve vrchni, cca 5 mm silné wgbgurtu. To nfize
vyvolat dojem, Ze se jedna o jogurt s vysokym obsahuku. Ve skuiosti je
ovSem obsah tuku v bilém jogurtu 3g ve 100g vyradkuovocném jogurtu pak 2,89
ve 100g vyrobku. Pokud dojde k odstantéto vrchni tukové vrstvy, tak Ize ziskat
jogurt s mnohem nizSim obsahem tuku a tiblizné 0,5%. Pro porovnani obsahu
tuku s takzvanym smetanovym jogurtem, smetanovyrjogé kolem 10g tuku ve
100g vyrobku.

V ¢em se nejvice odliSuji jogurty Agro-la od ostatnich

* Obalem - sklo je obal, ktery mé& sice své nevyhody (hmstnhcena), ale na
druhou stranu ma idealnicasem prowiené vlastnosti, které jsou idealni pro
uchovani potravin, obzvlaSpak ml€nych vyrobki.

* Nutri éni hodnotou — v nezavislych sptebitelskych testech bylo prokazano,
Ze obsah vapniku a bilkovin je zde vysSi nez chinggurti.

» Konzistenci— jogurt je tuhy.

e Chuti — jogurt je vyraz#éi kyselejSi a ma typickourfpodni mi€nou chu.

e Zasadré zde nejsou pouzivany zadné stabilizatory, zahtidvadla na bazi
Srotu a ani konzervanty. Kyselina mléna, kterou jsou jogurty
konzervovany, vznika firozenou cestou a toigménou ml&ného cukru

puasobenim bakterii mé&ého kvaSeni obsazenych v jogurtové Kiltu

Pro nas projekt je velmiutkzity poznatek, Ze jogurt ma vysoky obsah Zivych
mlé&nych bakterii, které maji velmidanivy vliv na lidsky organizmus. Jogurty jsou
velmi dopor@ovany napiklad po |€bé antibiotiky, ale i pi zaZivacich potizich. [33]
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Obr. €. 5: Fermentovany migy produkt — jogurt Agro-la, ktery byl pouzittem
projektu.
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9 VYSLEDKY

Vysledky test vSech provedenych projéktikazaly, Ze nutraceutika mySleno
tedy probiotika, prebiotika a synbiotikégobi fFiznivé na lidsky organismus.

Projekt NUTRASTUDENT, ktery nic neintervenoval ukfz Ze khem
zkouSkového obdobi, tedy obdobi, kdy je lidsky oigaus vystaven stresu, dochazi
k poklesu absolutniho ptu lymfocyth a byl tak odrazovym fistkem pro vSechny
ostatni projekty.

Vysledek projekt NUTRACEUT zaznamenal zvySeni &ldsého pd@tu
lymfocyta u vSeobecné populacé pravidelném pozivani fermentovaného masného
produktu.

Vysledek projektu CHILDHEALTH= primérna hodnota absolutniho ¢a
lymfocyta pred intervenci byla 2, 41 a po ukemi intervence 2, 67.

Vysledek projektu NUTRASTRESS zaznamenalinpirny vzestup
absolutniho p&tu lymfocyti o 0,06%.

Vysledek projektu NUTRACEREVIS zaznamenal ampérny vzestup
absolutniho p&u lymfocyti o 0,18 x 103 na osobu., vyja@ho jako vzestup ze 100%
na 108%

Vysledek projektu MENTALSTRESS ukazuje naumgrny vzestup
absolutniho pe&tu lymfocyti o 2%.

Vysledky projekta NUTRACEUT, CHILDHEATLTH, NUTRASTRESS,
NUTRACEREVIS, MENTALSTRESS ukazaly, Ze pfi pozivani nutraceutickych
produktd nedochazi, a to ani za podminek mentalniho stresl,oéekdvanému
poklesu absolutniho pétu lymfocyti, ale Ze naopak tento p&et mize stoupat.
(Viz. tabulkac. 4 ac. 5)

Vysledek projektu NUTRAFISH ukazuje na snizeni oetk hladiny
cholesterolu a na zvyseniipnivé formy cholesterolu (HDL-cholestergi)i pozivani
sladkovodnich ryb.

Vysledek projektu NUTRACEREVIS-GI potvrzuje, Ze pivma nizsi

glykemicky index nez samotna glukdza. Glykemickydnr piva je 0, 77.
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NUTRAFISH a NUSTRACEREVIS-GI vyzdvihuji p Fiznivy vliv
nutraceutik na celkovou hladinu cholesterolu a nezasenou hladinu glykémie,
¢imz ukazuji na mozny zdravotni vyznam piva z hledisa glykemického indexu.
(Viz tabulka¢. 4 a¢. 5)

Veskeré provedené intervence jsou shrnuty v tabtilegé v tabulcet. 5 a
v tabulce¢. 6. Tabulka¢. 4 uvadi rok uskut@éni projektu, nazev projektu, pet
proband a intervenovany produkt. Tabulka 5 uvadi rok uskuteeni projektu,
nazev projektu, sledovany parametr a vysledek. [kaku 6 uvadi rok uskutee¢ni

projektu, ndzev projektu a sponzora projektu.

Velmi dulezity je vysledek provedené intervence (NUTRASTUNDE z roku
2007/2008, kdy f projektu nedoSlo k pravidelnému podavani zadného
fermentovaného produktiAbsolutni pocet lymfocyti klesl o 5%. Ve srovnani
s provedenou intervenci (MENTALSTRESS) zroku 2Q004, kdy doSlo
k intervenci fermentovaného mnilgeho produktu (jogurtu). Absolutni st

lymfocyti vzrostl o 2%. (Viz tabulkac. 4 ac. 5)

Rok Projekt Probandi Intervence
2006 NUTRACEUT 41 Fermentovany masny produkt
2006 NUTRASTRESS 63 Fermentovany masny produkt
2007 NUTRACEREVIS 19 Pivo

2007/08 CHILDHEALTH 60 Jogurt

2007/08| NUTRASTUDENT 35 /
2008 NUTRAFISH 46 Rybi maso
2008 NUTRACEREVIS-GI 5 Pivo

2010/11 MENTALSTRESS 22 Jogurt

Tab. ¢. 4: Souhrnna tabulka provedenych intervenci — rok, narejektu, pset

proband, intervenovany produkt. (Petr P.)
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Rok Projekt Marker Vysledek

2006 NUTRACEUT Abs. Ly vzestup 0,38

2006 NUTRASTRESS Abs. Ly vzestup 0,06

2007 NUTRACEREVIS Abs. Ly vzestup 0,18
2007/08| CHILDHEALTH Abs. Ly Vzestup 0, 26
2007/08] NUTRASTUDENT Abs. Ly pokles 0,1 (5%)

2008 NUTRAFISH Cholesterol pokles chol.

2008 | NUTRACEREVIS-GI Gl index Gl = 60-100
2010/11| MENTALSTRESS Abs. Ly vzestup 0,04 (2%)

Tab. ¢. 5: Souhrnna tabulka provedenych intervenci — rokengmojektu, sledovany

parametr a vysledek. (Petr P.)

Rok Projekt Sponzor

2006 NUTRACEUT Ministerstvo zerudélstvi

2006 NUTRASTRESS Ministerstvo zesdélstvi

2007 NUTRACEREVIS Pivovarsky clust&’R
2007/08| CHILDHEALTH Norské fondy EHP
2007/08)| NUTRASTUDENT /

2008 NUTRAFISH Jih@esky kraj

2008 | NUTRACEREVIS-GI | Vyzkumny Ustav pivovarsky
2010/11] MENTALSTRESS Agro-la spol. s . o.

Tab €. 6: Souhrnnd tabulka provedenych intervenci — rokewngmojektu a sponzor

projektu. (Petr P.)
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10 DISKUZE

Funkeni strava saadi mezi velmi skldované pojmy dneSni doby. Kazdy
konzument nebo-li stravnik vyZzaduje ve svém jidédmipra¥ tuto funkni stravu.
Da se tedyici, Zze se funéni stravaradi na prvni mista v uvazovani konzuntent
zakaznik témei ve vSech vysglych zemich s$ta. Mezi tuto funkni stravu paf
praw fermentované produkty, které maji nutraceutickgngm a to diky tomu, ze
jsou v nich pitomny probiotika, a dale prebiotika a synbiotiklle zejména o
fermentované salamy, fermentované kysan&méésyrobky, pivo a jiné. Jogurty a
vSechny fermentované kysané tmé vyrobky maji diky obsahu probiotik a
prebiotik velky zdravotni vyznam a tento fakt jeegBec’ znamy. Zatimco u
fermentovanych saléimje tento dlezity fakt opomijen. O Fermentovanych suchych
salamech se tézxkdy iika, Ze stoji ve stinu popul&gich ml€nych ,bratrand”.

Z hlediska biotechnologii, které se pouZzivaji pyrob¢, jde o gibuzne, &kdy
totozné mikroorganismy miéého kvaseni. [1,27,28]

Nutraceutika, mySleno tedy probiotika, prebiotiksyabiotika jsou dlezité z
hlediska pozitivniho zdravotniho vyznamu na lidskganismus. Jejichifznivy vliv
se odrazi fedevsim v travicim traktu a gastrointestinalninté&ysi, a téZ na celkové
imunité organismu, obe@mna obranyschopnosti (tab.4 a tab¢. 5). [2,7,8,18]

Vyborné &inky nutraceutik na travici trakt jsou zaznamendu@/né po
lécb¢ antibiotiky, kdy dochazi kvelkému naruSenifeshi mikroflory. Ri
pravidelném podavani fermentovaného produktu dojdeleji k obno¥ mikroflory
a k jeji spravné funkci. [3]

Co se ty¢e celkové obranyschopnosti organismu, tak hlavrkazatelem je
absolutni poet lymfocyti. Stav, kdy je lidsky organismus vystaven stresioeghazi
k poklesu absolutniho ptu lymfocyti, je velmi dolbe literarr® dokumentovan. Stres
muze byt navozen fyzikalnimi vlivy nebo seude jednat o stres mentalni.
Akademicky model stresu je chapan jako mertdlavozeny stres, do kterého se
mohou dostat studenti, ale i proféisoa vysokych Skolach v fb¢hu probihajicich
zkousSkovych obdobich. Praw tomto obdobi dochazi k poklesu absolutnihétypo
lymfocytd. Tomuto jevu se da ovSem zabranit tim, Ze se vaabdobi z&adi do
denniho jidelntku fermentovany produkt, ktery tedy obsahuje prokéy a dale
prebiotika a synbiotika.
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Kazdodenni podavani této stravy zabrani pokleswlaimgho p&tu lymfocyti a
naponiize naopak k jeho zvyseni (tab4 a tab¢. 5). [1,28]

Profesorka Ascension Marcosova, ktera odstartoyatgekty dokazujici
pozitivni vliv nutraceutik na lidsky organismus dakje, Ze za podminek
akademického stresu dochazi k velkému poklesu aipgbbd p@tu lymfocyti a to
pramérné o 40 lymfocyfi na 1mm. Jeji skupina uskutaila interverni studie, kdy
probandi pozivali analoga Actimelu ahem této studie se pada poklesu
absolutniho pe&tu lymfocyti zabranit. [30]

V metaanalytické studii dokumentuji, Ze pravidelnymirrgnym pozivanim
fermentovanych produkt (jogurt, pivo, fermentovany salam uherského tyin®
zabranit dekdavanému poklesu absolutniha@olymfocyti za podminek mentalniho
stresu. Mohu dokonce dokumentovat patrné zvySesdlaimino potu lymfocyt.
Lze tedy divodre predpokladat, Ze tato opahi posiluji obranyschopnost lidského

organismu jak ve standardnich podminkach, takres®tych situacich.
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11 ZAVER

Fermentované produkty,igdevSim fermentované salamy, jogurty a pivo
osahuji probiotika, a dale prebiotika a synbiotiienZz maji velky zdravotni vyznam.
Z dosud provedenych intervenci, které odstartoxaty 2006, jsouizjmeé pozitivni
zdravotni efekty. Musi se vSak klastirdz na preventivni pozivani¢chto
fermentovanych produkt Pomoci intervetnich studii se pod#éo podloZit tento
zdravotni vyznam a to diky krevnim tist, které ukazaly, Zeippreventivnim
uzivani fermentovanych potravinovych produktedochazi k poklesu absolutniho
poctu lymfocyth a to ani v pipac, kdy je u organismu navozen mentalni stres.
Dokonce doSlo k zaznamenani mirného vzestupu, feok probiotika, a déle
prebiotika a synbiotika ke kulturam, které jsou pgidsky organismus velmi
prosg@Esne.

Mezi dalSi pozitiva pat fakt, Ze vedle zdravotnihocimku na celkovou

obranyschopnost organismu maji vliv i na travicktéyn. Tento poznatek byl
prokdzan hlavé po I&b¢ antibiotiky, kdy je velmi naruSenairevni mikroflora.
V jinych studiich byla téZz prokadzana protinadorox@nost a to zejména v tlustém
sttew a Zaludku. DalSi projekt ukazuje na vyznam pivaediska glykemického
indexu a zavrhuje tvrzeni, Ze pivo v mirném mndzseta vySSi glykemicky index
nez glukéza.

Mame nashromazdé a publikované veskereé tyto poznatky, které jssimi
dulezité pro naSe zdravi a pro celkovou kvalitu ZaoProto nepodléhejme
uspgchané dob a zamysleme se nad naSim jidékem a stravovanim.
Fermentované potravinové produkty chutnaji, zasytroveé jsou zdravi prosfgné.
Bylo by tedy velkou chybou nechavat jgkde v pozadi. Na&s$ti jsou tyto funkni
potraviny a funkni stravovani nejen v zajmu vyzkumijkale i v zajmu vyrohig,

coz zajisté velmi pofize zakaznikm, stravnikm.
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(21. rezen 2011)
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SEZNAM OBRAZK U

Obrazek ¢. 1: Vysledné fermentované produkty, které maji nutnéicky vyznam.
Obrazek ¢. 2: Fermentovany masny produkt uherského typu.

Obrazek ¢. 3: Pivo jako nutraceuticky produkt, ktery byihem projektu pouzit.
Obrazek ¢. 4: Fermentovany miigy produktu s obsahem lactobacil

Obrazek ¢. 5: Fermentovany midgy produkt — jogurt Agro-la, ktery byl pouzit
béhem projektu.

SEZNAM TABULEK

Tabulka €. 1: Oblasti klinické mediciny, kde hraje futrk strava velkou roli.
Seaazeni v procentech dle vyj@heho podilu na obratu potravin.

Tabulka ¢. 2: Paset proband, ktefi se z@astnili projektu.

Tabulka ¢. 3: Dikaz statické hladiny lymfocgtbéchem projektu.

Tabulka €. 4: Souhrnna tabulka provedenych intervenci — rok, warejektu, pdet
proband a intervenovany produkt.

Tabulka ¢. 5: Souhrnna tabulka provedenych intervenci — roken@zojektu,
sledovany parametr a vysledek.

Tabulka €. 6: Souhrnna tabulka provedenych intervenci — rokengmojektu a

sponzor projektu.

SEZNAM GRAFU

Graf ¢. 1: Ukazetel absolutniho mnozstvi lymfoéyired a po intervenci.

SEZNAM ZKRATEK A ZAKLADNICH POJM U

GIE = Gastrointestinalni systém

SM = Stevni mikrofléra

SIS = Slizniéni imunitni systém

SB = Slizniéni bariéra

HRQoL = Health Related Quality of Life (Kvalita Zivot@gmirgena zdravim)
Abs. Ly = Absolutni pget Lymfocyti
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Gl = Glykemicky index

Chol = Cholesterol

Cholesterol LDL = Nizkodenzitni lipoprotein, néznivy cholesterol
Cholesterol HDL = Vysokodenzitni lipoprotein iffznivy cholesterol
Nutraceutika = Probiotika, prebiotika, synbiotika

Probiotika = ,Pro Zivot" (latky vhodné pro Zivot)

Prebiotika = Nestravitelné substraty vyuzivané bakteriemi tridnidraktu
Synbiotika = Pfitomnost probiotik i prebiotik s@asre

Nutraceut = Fermentované masné produkty ve vSeobecné populaci
Nutrastress =Fermentované masné produkty za podminek akadenuckédsu
Nutracerevis =Pivo za podminek stresu

Childhealth = Fermentované mé@é produkty u &i

Nutrastudent = Chovani bua¢né imunity za podminek akademického stresu
Nutrafish = Nutraceuticky vyznam ryb

Nutracerevis-Gl = Glykemicka hodnota piva

Mentalstress =Fermentované mé@é produkty za podminek akademického stresu
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