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Probiotika - pratelé nejblizsi

Ing. Kovéfikova Eliska, Ph.D., RNDr. Viadimir Erban, CSc., VUPP, v.v.i.

V soucasné dobé se do sirsiho povédomi dostavaji nej-
kazdému bezproblémovy zivot, krasu a kondici navzdy. Vét-
sina téchto latek je v pestré stravé dostate¢né zastoupena
a jejich specialni dodavani je nutné jen v pripadé nemoci.
Existuje vsak jedna slozka potravy, ktera se s rozvojem
zpracovani potravin ztraci. Pro konzumenta je velmi poho-
diné, Ze vétsina potravin ma dnes témér neomezenou dobu
konzumovatelnosti. V disledku pouzivani modernich metod
konzervace se na nas stll dostavaji potraviny témér sterilni,
coz je pro mnohé konzumenty kiamny zdroj pocitu bezpec-
nosti. Nase existence je podminéna symbiosou s velkym
spektrem mikrob(. Ve svém zazivacim systému kazdy z nas
hosti priblizné 10x vice mikroorganizm(, nez z kolika bunék
je tvoreno nase télo. Drtiva vétsina téchto mikroorganizmd
Zije v prostredi tlustého streva, kde vytvari zcela specifické
spolecenstvi, které je za pfirozenych podminek v rovnovaze.
Takové uzavrené biologicke prostrediv rovnovaze se nazyva
ekologicka nika. Uvadi se, ze pouze priblizné 10 % téchto
mikroorganizm( je systematicky popsano. Téchto 10 %
procent popsanych druht vsak tvofi pfiblizné 90 % celko-
vého poctu mikroorganizm(i. Spoleéenstvi mikroorganizma
tlustého streva se co do poctu a Sife biochemickych reakci
vyrovna jatrim. Nejnovéjsi vysledky dokazuji, ze chude
a nevyvazené osidleni tlustého streva miva za nasledek ce-
lou fadu onemocnéni. Kromeé ulcerdzni kolitidy a Crohnovy
choroby (zanétliva onemocnéni strev) se do souvislosti se
Spatnym osidlenim tlustého stfeva dava i rozvoj alergii. Také
cestovatelské prijmy jsou ¢asto zplisobeny invazi baktérii,
na které neni nase spolecenstvo zvyklé. Zde vstupujido hry
probiotika jako U¢inna zbran ktera, na rozdil od kortikoid(
a antibiotik, nema vedlejsi Ucinky. Probiotika také prispivaji
k regulaci cholesterolu v krvi. Je v rukou lékard lécit choroby,
ale i my sami mizeme predchazet problémim, pokud se
budeme o svou strevni mikrofloru starat stejné pedlivé jako
o své auto &i plet.

Mikroorganizmy tlusteho streva je mozné z hlediska vli-
vu na zdravi hostitele rozdélit do tfi skupin. Mikroorganiz-
my s neblahym vlivem na hostitele neboli enteropatogenni
baktérie (salmonely, shigely, Listeria monocytogenes,
patogenni kmeny Escherichia coli apod.). Do druhe
skupiny patfi mikroorganizmy jejichz viiv muze byt pozi-
tivni i negativni nebo neutralni v zavislosti na podminkach
(napf. nékteré kmeny E.coli, klostridii aj.). Do tfeti skupiny
patri zdravi prospésné mikroorganizmy neboli probiotika
(baktérie mlééného kysani, bifidobaktérie a dalsi).

Samotny termin probiotika se z veédeckeho hlediska ne-
ustale vyviji pribézné se ziskavanim novych poznatki. Od
plvodnich poznatkl Mecénikova o vztahu dlouhovékosti
a konzumovani jogurtu pres poznatky o zdravi prospés-
nosti bakteérii a po obecne definice. Samotny termin ,,pro-
biotika™ byl historicky poprveé pouzit némeckym vedcem
Ferdinandem Verginem v roce 1954. Slovo ,,probiotika*
je odvozeno z rectiny (pro = pfiznivy a bios = zivot) a jiz
samotny nazev udava vyznam téchto latek. (v kontrastu

s antibiotiky a jejich nepfiznivymi G¢inky). Definice z roku
1965 fika, Ze probiotika jsou: zdravi prospésné bak-
térie zazivaciho traktu patfici prevazné do skupiny tzv.
baktérii mlééného kvaseni (lactic acid bakteria, LAB).
Dalsi definice se snazi blize a presnéji charakterizovat,
co probiotikum je a co neni, pfipadné jaka je davka,
ktera ma prokazatetny pozitivni dopad. Oficialni definice
probiotik, prijata Svétovou zdravotni organizaci (WHO),
pochazi az z roku 2002 a zni nasledovné: ,,Probiotikum
(také nazyvané baktérie nebo kultury) je mikrobialni
soucast potraviny, ktera pri konzumaci dostatecného
mnozstvi vykazuje priznivé Ucinky na zdravi konzumenta”.
V soucasné dobé jsou pod pojem probiotikum zahrno-
vany nejen baktérie mliééného kysani, ale i nékteré dalsi
baktérie (Escherichia coli) a kvasinky.

Jakou vlastné maji probiotika funkci? Obvykle se ho-
vorfi o tom, Ze funkéni probiotika inhibuji rist patogennich
baktérii (reguluji pH, produkuji specificke antimikrobialni
latky, vyplnuji ekologickou niku. Tyto mikroorganizmy od-
bouravaji hostitelem nestravitelnou ¢ast potravy a tim do-
chazi k jejimu lepsimu vyuziti. Metabolické produkty jsou
strevni sténou vyuzivany pro tvorbu mukozy - stfevniho
slizu chraniciho strevni sténu proti pronikani patogennich
baktérii - obdoba slin v ustech. Podporuiji imunitu a také
produkuiji urcéité specifické vitaminy.

Vsechny tfi slozky mikroorganizm( vytvari slozitou
rovnovahu neustéle se ménicivzhledem k riiznym ¢astem
streva (jina je na pocatku tlustého streva, jina uprostred
ajina na konci). Z tohoto hlediska jsou velmi problematic-
ké pseudolécitelské techniky vyplachu strev s vyjimkou
operacnich zakrok( a prokazaného poskozeni strevni
rovnovahy mikroorganizma.

Dalsi vliv na rovnovahu zastoupeni mikroorganizml
ma slozeni stravy. Je treba si uvédomit, ze vlastné ne-
zivime pouze svoje télo, ale také nase pratele mikroor-
ganizmy strevni niky. Jejich potravou se obvykle stava
tzv. nestravitelna slozka potravy, ve smyslu nestravitelna
pro ¢lovéka jeho vlastnimi enzymy (napfiklad ptyalin,
pepsin, trypsin). Je-li konzumovano narazové velké
mnozstvi potravy s neumérné vysokym obsahem bil-
kovin zejména masa, dochazi k jejimu nedokonalému
rozstépeni vlastnimi travicimi enzymy v tenkém strevu.
Nestravené zbytky v tlustém strevu podporuji rast
predevsim hnilobnych a patogennich bakterii. Naopak
strava podavana ¢asto, v malych davkach a s vysokym
obsahem vlakniny je v tenkém stfevu dokonale stravena,
az na nestravitelné casti vlakniny, které v tlustém strevu
podporuji rast probiotickych baktérii. Tato nestravitelna
slozka rostlinné vlakniny ma samozrejmé ve strevech
vice funkci. Cast, kterou spotiebovavaji strevni baktérie,
se nazyva prebiotikum. Cast vlakniny, ktera neni spotre-
bovana baktériemi stfevni niky ma dalsi kladny ucinek
tim, ze podporuje strevni peristaltiku, vaze na sebe
nékteré toxicke latky a mechanicky vypuzuje patogenni
mikroorganizmy ze streva.
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Urcita prebiotika plsobi specifiky pozitivné na rozvoj
urcéitych probiotik. Pokud Ize tento pozitivni vztah proka-
zat, pak takovou kombinaci mezi probiotikem a prebioti-
kem nazyvame synbiotikum.

Je tfeba si uvédomit, Ze lidsky organizmus neni evoluc-
né prizplsoben na konzumaci tak obrovského mnozstvi
masa, jaké konzumujeme v poslednich desetiletich. Ne-
jsme prizpusobeni ani na spotrebu velkého mnozstvi bilé
mouky, ktera je ochuzena o nestraviteinou vlakninu. Na
druhou stranu ¢lovek nikdy nezil v tak hygienicky Cistém
az sterilnim prostredi. To sice zpUsobuje, Zze se nesetka
s enteropatogennimi mikroorganizmy, ale zaroven zije
ve velike chudobé co se tyée ostatnich nepatogennich
mikroorganizm(l. Tim se snizuje obsah konkurenénich
mikroorganizmU k patogendm. To vSechno jsou vlivy,
které negativné ovlivauji spravnou rovnovahu mikroor-
ganizm( ve stfevni nice.

Variabilita bakterialnich kmend, je udivujici. Velmi
popularnim probiotikem je Escherichia coli kmen Nissle
1917. Tato baktérie se vyuziva bézné k Iécbé chorob
zazivaciho traktu (ulcerozni kolitida), ale jineé kmeny Es-
cherichia coli naopak mohou zpsobovat tézka prijmova
onemocnéni a produkovat toxiny.

Nejcastéji zminovanymi potravinami v souvislosti s pro-
biotiky jsou mlé¢né vyrobky. Jak ovsem poznat, které
opravdu obsahuji u¢inné baktérie? Voditkem muze byt
technologicky postup a deklarované mnozstvi zivych bu-
nék. Dale nam obrazek podavaji specialni testy zamérene
na schopnosti daného kmene prezit priichod zaludkem
a tenkym strevem. Pro uplatnéni daného kmene je také
nutné testovat, jestli je schopen rozvoje za podminek
panuijicich v tlustém stfevu a odpovidajici metabolicka
aktivita. Jako potencialni probiotika se vybiraji kmeny
schopne prezit bez poskozeni v silné kyselem prostredi
zaludku a odolavajici vlivu ZluCovych kyselin v prostredi
tenkého streva. Probiotika by méla byt viéi témto vlivim
odolna, protoze poskozené bunky se jen tézko uplatni
v prostredi, kde panuje velka konkurence. Pokud nejsou
bakterie schopny rozvoje v tlustém strevu, mohou sice
plUsobit pozitivné na imunitni systém jako antigen, ale
jejich ucinek je kratkodoby a musi byt proto dodavany
stale a ve velmi vysoké davce. Oproti tomu bakterie, které
se mnozi ve stfevni nice aktivné, pfinesou svemu hostiteli
vyhodu své metabolické ¢innosti a jejich ucinek se udr-
zuje po delsi ¢as. Kdyz se baktérie dostanou uspésné
na misto uréeni, ceka je souboj s konkurenci o zdroje
vyzivy a misto v systému. Pro uspésné uplatnéni musi
byt bakterie schopny se obejit bez pristupu vzduchu,
konzumovat to, co si nase télo nevzalo v tenkém strevu
(slozite polysacharidy atd.) a v neposledni radé odolat
teplote 39-40 °C, ktera je béznav zazivacim traktu. Pro
nase pohodii by jesté nemély produkovat prilis mnoho
plyn(, které by prekrocilo kapacitu organizmu pfirozenou
cestou rozpousténim v krevnim systému a postupnym
vydychanim se jich zbavit.

Na nasem pracovisti jsme se zabyvali konkrétnim
testovanim odolnosti vybranych bakterialnich kmen( in
vitro. Ukazalo se, ze kmeny se mohou znacéné lisit co
do odolnosti vléi zlu¢ovym kyselinam. Pfimé zkoumani
pomoci fluorescenéni mikroskopie ukazalo ze u kmene
citlivého v(ici Zlu¢ovym kyselinam (Lactobacillus aci-
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dophilus 982), staci pétiminutové vystaveni jejich viivu,
aby se vsechny bunky jevily jako poskozené a neschopné
dalsiho rozmnozovani. Kmen odolny viéi ZluGovym kyse-
linam (Enterococcus faecium 922) prezival jesté po 15
minutach. U kmene odolného viéi zZluGovym kyselinam
sice doslo u nékterych bunék k poskozeni, ale stale jich
zUstava dostatek zivych k tomu, aby mohly v tlustém strevu
aktivné fungovat. Tento zavér byl potvrzen sérii kultivacnich
testd, které ukazaly, ze bunky odoiného kmene se mnozi
arostouiv pfitomnosti 1,6 % ZluCovych kyselin. Podobné byl
testovan viiv teploty na schopnost kultur prezit za pritomnosti
zluGovych kyselin a vliv pobytu v kyselém prostredi zaludku.
Vybrali jsme pro testy kultury smetanoveho zakysu, tedy
smeés bakteérii, ktera se pouziva pro vyrobu lahodné kysané
smetany a vyrobu riznych druht syr(l. Tyto baktérie rostou
nejlépe pri 30 °C, ale v lidském stfevu je teplota skoro 0 10
°C vysSi. Nase testy prokéazaly, ze tento rozdil teploty je
uz prilis vysoky, aby se kultura mohla uspésne zaclenit do
systému stfevni mikroflory. Zvyseni kultivacni teploty zmen-
Silo rychlost rustu a velmi vyrazné snizilo produkci kyselin,
které maji ve strevech vyznamnou funkci regulace prostredi
a podpory tvorby strevni bariéry (viz graf).
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V chladicich boxech potravinarskych obchod Ize najit
Sirokou $kalu produktd, které mohou obsahovat zdravi
prospésné baktéerie. Na nékterych obalech je to uvedeno
a pro néktere zajistil vyrobce masivni reklamu. Jiné z(sta-
vaji neoznaceny, ackoliv obsahuiji probiotické baktérie ve
stejném mnozstvi jako ostatni. Kysane mlécné vyrobky
jednoznacéné vedou co do obliby. Jogurty, jogurtova
mléka a zahusténa jogurtova mléka se vyznamnou mérou
podili na zasobeni populace zivymi kulturami. Vzhledem
k tomu, ze jogurtove kultury rostou nejlépe pri teploté
okolo 42 °C, je jejich uplatnéni ve stfevni prostoru velmi
pravdépodobné. Na zakladé zkusenosti mnozi konzumuiji
jogurty po terapii antibiotiky a nékterym se téz osvédcily
jako stabilizator zazivani na cestach. Z probiotického
hlediska jsou zajimavou variantou jogurty obohacené
o bifidobaktérie, které se povazuji za velmi cennou slozku
strevni mikroflory. Naproti tomu kysana smetana prav-
dépodobné neni nejvyhodnéjsim zdrojem probiotickych
bakterii, protoze tyto kultury nemaji dostate¢nou odolnost
v(¢éi teplotam panujicim ve streve. Take r(izné termizované
dezerty a tavené syry, mohou jen tézko obsahovat zivé
bakterie probiotického charakteru. Podobné je na tom




tvaroh, pokud neni vyrabén klasickou cestou kysani,
protoze ackoliv je to mléény vyrobek, jeho technologie
nezahrnuje kysani ale pouhé enzymové srazeni kaseinu
z mléka. Specialni kysané napoje jako je kefir se obec-
né povazuji za vytecny prirozeny zdroj baktérii s probi-
otickymi vlastnostmi. Kefirova kultura je velmi bohata
a pestra, ackoli je nutno pfiznat, ze jejich snasenlivost je
individualni. Predmétem zkoumani u nasich slovenskych
soused je brynza. V tomto syru, v jeho ¢erstvém stavu,
byly popsany nejen probiotické baktérie, ale i kvasinky.
Mezi syry je nutno zminit téz vysokodohrivané tvrdé syry
(typu emental), které obsahuji technologické kultury
odolné viéi vysokym teplotam. Tyto baktérie pfi zrani syra
produkuji kyselinu miéénou, propionovou a nékteré dalsi,
které mohou byt ve strevech velmi dobre vyuzity. Jsou
tak dalsim kandidatem na potencialni probiotika. Existuji
zde ovsem dalsi skupiny potravin, které mohou byt velmi
prospésnym zdrojem probiotik. Je to zejména zelenina
konzervovana mlé¢nym kysanim - v nasich podminkach
velmi popularni zeli a okurky, nikoliv zelenina pasterovana
v kyselém prostredi. Méné tradi¢ni, ale velmi perspektivni

by mohly byt kysané houby, protoze kromé probiotickych
baktérii jsou zdrojem specifické vlakniny, ktera je také
nutna pro spravnou funkci strev. Kysana zelenina pfinasi
svému konzumentovi kromé probiotickych bakteérii také
Sirokou skalu dalsich dulezitych zivin a prebiotickych
slozek. Lidove lécitelstvi povazuje stavu z kysaného
zeli za velmi U&inny prostredek proti riiznym nemocem,
zejména zazivaciho traktu. Konkretni terapeuticky efekt
samozfejmeé prislusi posoudit pouze Iékarum, ale nékteri
lidé na tento prostfedek nedaji dopustit.

Probiotika jsou nasimi prateli nejblizsimi, protoze
pokud nebude spokojena nase mikroflora, nebudeme
spokojeni ani my. Péce jim vénovana se nam mnohona-
sobné vrati v podobé zdravého zazivani a celkové lepsiho
zdravotniho stavu. Probiotika z nikoho neudélaji fiimovou
hvézdu ani ministerského predsedu, ale opominuti jejich
pritomnosti mize privodit probiémy obéma.

Studiem obou slozek se u nas zabyva Spole¢nost pro
probiotika a prebiotika (SPP) ustavena v roce 20086, ktera
ma webove stranky www.probiotika-prebiotika.cz, kde je
mozné se docist mnoho dalsich uziteénych informaci.



