UNIVERZITA KARLOVA V PRAZE
PEDAGOGICKA FAKULTA

Katedra Skolni a socialni pedagogiky

Vyznam probiotik ve vyzi¥ zaki druhého
stupré zakladni skoly

The Importance of Probiotics in the Diet of Pupils
in the Second Stage of Basic Education

Bakaldska prace

Mgr. Véra Ouadova

Studijni obor: Vychova ke zdravi - chemie

Vedouci prace
PaedDr. Eva Maradova, CSc.

Praha 2011



ProhlaSuji, Ze jsem tuto praci vypracovala sampstgiod vedenim
PaedDr. Evy Maradové, CSc. V praci jsem pouZzileorimiani zdroje
uvedené v seznamu pouZzité literatury.

V Praze dne Véra Odadova



Na tomto mist bych chéla podkovat vedouci mé prace PaedDr.¢Ev
Maradové, CSc. za jeji cenné rady iistost acas, ktery may a mé préaci
vénovala. Dale bych cBia podtkovat svym roditm za neustalou podporu

v mém zivot i studiu.



Abstrakt

Pozitivni &inek konzumace probiotik na zdraviovéka byl objeven jiz na
pocatku minulého stoleti a je {ieZneé dokladan a ufesiovaniadou ¥deckych studii.
Neustale se objevuji dalSi probiotické mikroorgamjisa na trh jsou iinaseny nové
probiotické potraviny a potravinové ddéfl. Zda tomuto trendu odpovida i datajici
informovanost a zajem Sirokeé fegnosti o konzumaci probiotik vSakistava otazkou.
Prace se zabyva problematikou probiotik po tedtétistrance, jejich biologickou
podstatou, historii, vyrobou a pozitivnindiidky na zdravi konzumenta. Dale bylo jejim
cilem zjistit, jaké posdomi maji Zaci druhého stuprzdkladni Skoly o probioticich a
jaky vyznam maiji v jejich vyzi& K tomuto @elu bylo provedeno dotaznikové i&eti
mezi vybranymi Zaky daného stupnzdlavani a jeho vysledky jsou diskutovany

vV zawru této prace.

Kli ¢ovéa slova probiotika, vyZiva, wdomosti, zakladni vadavani
Abstract

Positive effect of probiotics consumption on hurhaalth was discovered at the
beginning of the last century. A number of scientgtudies continuously test and
clarify this effect to discover more types of pmic microorganisms and thereby bring
new probiotic food and food supplements to the miarkhe question is, if increasing
public awareness and interest corresponds withnteemdency. This study includes
theoretical background of the probiotics issueldgizal basis, history and technology
of probiotics microorganism and discussion of pesiteffects on consumer’s health.
The other aim of the study is to find out what kiexdge has secondary school students
about probiotics and also what role plays probsoiictheir lives. Questionnaires were

used to achieve these goals and general resulthsatessed at the end of this work.

Keywords: probiotics, nutrition, knowledge, basic education
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Uvod
S pojmem probiotika ser@gdevSim v médiich v poslednich letech setkavame
stalecastji. AvSak jestli Ezny ¢lovek vi, co skuténé probiotika jsou, jaka je jejich
podstata aifinos pro naSe zdravifigtava otazkou. Zajimavé také je, ze'gea z nas
béZzneé zarazuje do svého jideltku, aniz by o tom &déla nebo dokonce byla ke
konzumaci nalakana reklamnimi¢sehimi. Probiotické produkty jsou staré t&njako
lidstvo samo, znamé a vyuzivané jsou po celé#ie savSak k objevu jejich podstaty a
objasrgni jejich &inkd na zdravi konzumenta z biologického hlediska do&io
v pribéhu minulého stoleti. #@s veliky boom, ktery problematika probiotik
zaznamendava v sdasnosti ve &deckych kruzich, potraviigkém a farmaceutickém
pramyslu, je vSeobecna informovanost o nich, dle mg&poru, porérné nizka. Na
zaklad této domeinky jsem si ve své praci stanovila tyto cile:
* V teoretickécasti prace shrnout informace o probioticich taly miohla byt
vyuzita jako zaklad pro inforn¢ai a vyukovy material proditele.
o Pro tento Gel je nezbytné zpracovat literarni reSerSi zakirdah i
¢eskych odbornych publikaci.
» V praktickécasti pak zjistit, jaka je Urovieznalosti a jaka je miraizzovani
probiotik do stravovani zékdruhého stuphzZS.
o Tento cil bude realizovan pomoci oriefrténo ptizkumu metodou
dotaznikového S&gni mezi Zaky daného stupwzcklavani jak v Praze,

tak v malém nsste.



1 Teoreticka ¢ast

1.1Charakteristika probiotik

Termin probiotika je odvozenieckého slovagro biosznamenajiciho pro Zivot.

Muzeme jej vysutlit dvéma iznymi zpisoby.

Za probiotika jsou povazovany Zzivé mikroorganisniteré, pokud jsou

prijimany v dostat&ném mnozstvi, majiffznivy vliv na zdravicloveka.

Probiotiky v SirSim slova smyslu vSak tgeme roviz nazyvat produkty
(potraviny, doplky vyzivy), které obsahuji Zivotaschopné mikroorgany,
definovaného druhu v takovém mnoZstvi, které&spbi znénu slozeni mikroflory
uré¢itého oddilu hostitelského organismu, coz vyvolaifpni (€inek na zdravi hostitele
(Crittenderet Playne, 2009).

Probiotické potraviny obsahuji probiotické mikroangsmy ve vhodné matrici a
v dostaténém mnoZstvi, takZze je po jejich konzumaci dosazénome efektu
nutricniho také probiotického (De VreseSchrezenmeir, 2008).

Krom¢ negastji vyuzivanych kysanych médych napaj a jogurfi jsou jako
probiotické ozné&ovany rekteré syry, tvarohy, syrovatkové napoje, probiotjspu
obohacovany ovocn&dvy, susSenky, kojenecka atska vyziva, nebo je Ize zakoupit ve
formé raznych farmaceutickych prepaiidRada studii rové¥ naznduje, Ze probioticky
efekt maji fermentované masné vyrobky a ceredliejefichz vyrok byly vyuZity
bakterie mléného kvasSeni. Probiotickycinek byl dokonce doloZen i uékterych

mikroorganisni, jeZ nepai mezi bakterie mi&ného kvaseni.



1.2 Historie probiotik

1.2.1 Newdoma vyroba a vyuzivani

Probiotické potraviny byly konzumovany lidmi jiz \starow¥ku, nebd do této
doby sahaji doklady o vyrékkysanych mlénych vyrobki, pogripac vyuziti ml&ného

kvaseni ke konzervaci obilovin a zeleniny.

Tradicnim zpisobem pipravy kysanych miagych vyrobki bylo prirozené
zkvaSeni pebyt&éného nadojeného mléka a jeho dalSi zpracovéthie dojeni se do
mléka dostavaji z nastfgjze zvfat a z prosedi izné mikroorganismy, mezi nimi i
bakterie mléného kvasSeni, jeZ jsou schopné zkvasit sachariopkfiétré laktozu)

v mléce. KdyZ mléko ifp dojeni opoustidio zvirete ma teplotu kolem 37°C a pokud
neni rychle zchlazeno a uchovavariotpplo kolem 4°C bakterie vém pfitomné se
za’nou pomnozovat. Bakterie ntléeho kvaSeni v3ak fermentaci sachiandmléce
produkuji takové mnozstvi kyseliny nil&, Ze odpovidajici pokles pH rychle pozastavi
rast ostatnich bakterii a bakterie &niého kvaSeni v mléce zcelarepladnou.

V minulosti v souvislosti s omezenymi moznostmiairani vhodné skladovaci teploty
mléko kyslo spontarin Vzniklé kyselé mléko bylo chutné, &o hustjsi texturu a
vydrZelo déle neZerstvé mlékoCerstvé mléko se zkazi za pokojové teploty asi do

jednoho dne, zatimco kysané mléko vydrzi pozivataintyden.

DalSi moznosti, jak se mohlo kyselé mléko vytale pidani ¢asti kyselého
mléka z pedchozich dni dgerstvého mléka. Jedn& se vlgstn primitivni kultivaéni
metodu, ktera se vyuziva dodnes v domacich podmiinkdpro ukité kvasné vyroby
(Lee Yuan Kun, 2006).

Krome zvysSeni trvanlivosti (kyselé prdeti vytvaené produkovanou kyselinou
mlétnou bréani #istutady ostatnich mikroorganignkrome bakterii ml€ného kvaseni),
a zmeneéni fyzikélnich a senzorickych vlastnosti je v mlé€aenosti miénych bakterii
zvySena hladina &kterych nutréné vyznamnych latek, jako jsou napvitaminy:
riboflavin, niacin, kyselina panthotenova, listowétamin B12, vitamin C, vitamin PP
(Lee Yuan Kun, 2006). Z kysanych ritgch vyrobKi je 1épe vstebatelny vapnik
(Necidova, 2002).



Tyto charakteristiky vSak naSitguici nemohli znat. Mihou fermentaci
vyuzivali predevSim k zvySeni trvanlivosti mlékackieré zeleniny i masa, ptipact
k oSeteni mléka pro jeho konzumaci jedinci s laktézovaoleranci. Probioticka

aktivita kysanych miénych vyrobki nebyla ¥done vyuzivana.

1.2.2 Prvni objevy probiotické aktivity bakterii mtéeho kvaseni

Vyznam probiotik byl objeven na &itku minulého stoleti ruskym
mikrobiologem lljou lljcem Menikovem, ktery na zakla&dzkuSenosti s kvaSenymi
mlécnymi produkty zjistil, Ze mikroorganismy v nich @iené mohou byt pro&mé

pro zdraviclovéka.

Mecnikov je znam pedevSim pro sy objev fagocytdzy, za ktery v roce 1908
dostal Nobelovu cenu za medicinu a fyziologii. Bgké jednim ze zakladatel

imunologie a profesorem na Pastewrmstitutu v P&zi (Guarneret al, 2008).

Mecnikov si vSiml, Ze se bulharsti pastevci, iktgedli ¢asto jogurt, doZivali
vysokého ¥ku v dobrém zdravotnim stavu. Bylgswdéen, ze kléem k €lesné pohod
a dlouho¥kosti je spravna stvni mikrofléra neboli spravha kombinace bakterii
Zijicich ve stevech. V roce 1907 vyslovilfpdpoklad, Ze se bakterie rmaeho kvaseni
v jogurtu - Lactobacillus bulgaricusa Streptococcus thermophilugastni potlaeni
hnilobnych bakterii ve gvni fl&ie, a Ze konzumacédhto jogurfi hraje roli v udrzeni
zdravi (Trenev, 1996; Soccdt al, 2010). Menikov také postuloval, Ze slozeni
strevnich mikroli zavisi na konzumované poteqa tak zndna stravy vede i ke ziné
flory vnaSem s$ew a miZze umoznit nahrazeni Skodlivych mikfolza uziténé
mikroby (Guarneet al, 2008).

Ve stejné dob francouzsky pediatr Henry Tissier deggmil sva pozorovani
Z praxe, Ze &i s prijmem ntly ve stolici nizky pdet bakterii vyznéujicich se
zvlastnim tvarem pismene Y. Tyto bakterie byly redopojné u zdravych kojenych
déti. On navrhl, Ze by tyto bakterie mohly byt podd@ydacienim s pjmem pro
obnovu zdravé stvni flory. Tissier jako prvni tyto bakterie (bifidakterie) izoloval na
Pasteuro¥ institutu ze seva kojenych &t a pojmenoval jBacillus bifidus communi
(Guarneret al, 2008).



PrestoZe poznatky Maikova a Tissiera o bakteriélni terapiiéignvelmi lakaw
pro kometni vyuziti bakterii mléného kvaseni, nebyly ve své datostatén¢ védecky
podloZeny, a proto byly vyra#nkritizovany. Hlavnim problémem vyuziti bakterii
z ml&nych vyrobki byla pochybnost &dci, zda jsou bakterie z jogurtu skéme
schopny projit travicim traktem v Zivotaschopnéravet kolonizovat tlusté &vo a
vyvolat pozitivni @&inek. Na zaklad této podminky pak bylo vyZadovano, aby
potencionald probiotické kmeny byly izolovany zeieva ¢lovéka. Prvnim takovym
mikroorganismem, jenz byl vyuZzit pro vyrobu prolch ml&nych vyrobki, byl
Lactobacillus acidophilus$hirota (Soccoét al, 2010).

1.2.3 Védoma vyroba a vyuzivani probiotik

Prvni cilena vyroba probiotickych ndléych vyrobki v pravém slova smyslu se
uskuteénila v Japonsku v 30. letech 20. stoleti. Japomai§robiolog Minoru Shirota
izoloval kmen gevni bakterieLactobacillus acidophilluspozdji pojmenovany jako
Lactobacillus caseShirota, a vyuZzil ji k vyrob kysaného mi&ného népoje Yacult.
Prvni uvedeni na trh se uskéndo v roce 1935 a registrace ochranné znamky & roc
1938 (informace z webu vyrobte Kromg Lactobacillus casebyla k vyrols vyuZita
jeS€ bakterie Lactobacillus acidophillus a ol se tak staly prvnimi cilén
produkovanymi probiotiky. Dnes se pouZzivaji mnoléSddruhy mlénych bakterii a
také sortiment probiotickych vyroblse vyznama rozstil (Plockova, 2008Db).

! http://www.yakult.co.jp/english/htm/index03.htnfl6. 4. 2011)




1.3 Druhy probiotik

1.3.1 Probiotika zalozena na bakteriich migého kvaseni
Probiotické kysané mi&né vyrobky

Bakterie nejastji obsazené v kysanych ntldych vyrobcich pét do rodu
Lactobacillus a Bifidobakterium Vysokou stabilitou ve vyrobku a prokadzanymi
probiotickymi &inky na organismusclovéka se vyznéuji druhy: Lactobacillus
acidophilus LAl (reklasifikovan jako Lactobacillus johnsonii LJ1), Lactobacillus
acidophilusNCFB 1748 LactobacillusacidophilusNFCM, LactobacilluscaseiShirota,
Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus gasseri ADH, Lactobacillus reuteri,
Lactobacillus plantarum 299v, Bifidobacterium longum Bb 536, Bifidobacterium
bifidum BB12. Bifidobakterie jsou ve vyr@b probiotickych mlénych vyrobki
vyuzivany mén nez laktobacily, nelbjsou striktre anaerobni a vyZaduji specifické
kultivacni podminky (Plockova, 2008b). O vyrbiprobiotickych mlénych vyrobki

bude pojednano podrognnize.

Mér¢ znamym mikroorganismem s probiotickym potencialggochazejicim
z ml&nych vyrobkKi, je podlefady studiiPropionibacterium freudenreichiiyskytujici
se v emental@anet al, 2001; Laret al, 2007).

Probiotické masné vyrobky

Od roku 1995 existuji &decké doklady o existenci potencioralptiznivého
vlivu mikroorganisni z uSlechtilych suchych saldnma lidsky organizmus (Pett al,
2005). Mezi bakterie mé&ého kvasSeni, které se podileji na zrani a konzemasnych
vyrobki fermentovanych zastudena, ifpat.actobacillus curvatus, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus pentosus, Lactobacillus imantarius, Lactobacillus
farciminis, Lactobacillus hilgardii, Carnobacteriumspp., Pediococcus acidilactici,
Pediococcus pentosaceus pongrné now objeveny Lactobacillus versmoldensis
(Tybpponeret al, 2003; Krockekt al, 2003).

Lze predpokladat, Ze i bakterie ndl&ho kvaSeni pochazejici z fermentovanych
masnych vyrobk, budou vykazovat probioticky charakter. Jiz seewbji dikazy o

jejich protinddorovém efektu, néklad byla pozorovanan vitro inhibice fistu



myelomovych linii po fidavku kulturyLactobacillus sake{Hazaet al, 2005). Dlouho
znamo je také to, ze bakterie #ého kvaSeni, jez se podilfi pryrobé a zrani

uSlechtilych suchych sald&m produkuji dilezité antimikrobialni latky (tzv.
bakteriociny) branicitastu jinych bakterii, mezi nimiz nalezneme i zavapaégeny.

Napiklad curvacin A, sakacin A, P a K, produkované dmiéni bakteriemi

Lactobacillus curvatusespektivelLactobacillus sakeibyly izolovany z fermetovanych
masnych vyrobk. Tyto bakteriociny fevazr pusobi proti fistu ostatnich bakterii
mléného kvaSeni ale takéListerie monocytogenes DalSim bakteriocinem
produkovanym  uSlechtilou  mikroflérou  zrajicich  uien je  pediocin

PA-1/AcH vytv&eny bakterii mléného kvaSenPediococcus acidilacticiPediococcus
parvulus a Lactobacillus plantarum Tato latka inhibuje dst zlatého stafylokoka
(Staphylococcus aure)staké Listerie monocytogenesa Clostridium perfringens

Antibiotické (Einky téchto latek by se mohly projevit i v lidskéntest, i kdyZ klinické

studie zamsfené na tuto problematiku zatim chybi (Tyéppoeteal, 2003).

Z jiného Uhlu pohledu se jevi masné vyrobky jakdepoional® probiotické
také proto, ze by mohly slouzit jako vhodné tramsganédium probiotickych bakterii,
jez by byly do uzenin fidavany ciles (nikoli jako sowast ffirozené kultury utené
k zrani uzeniny). Probiotické bakterie jsou toskejre jako WtSina dalSich bakterii,
citlivé k nizkému pH v Zaludku, a je proto velmileZité, aby byly konzumovany ve
vhodné matrici. MIéko je pr&takovou vhodnou transportni tekutinou diky svéokgs
pufrani kapaci¢, ale zda se, Ze maso ma v tomto ohledu podobretnelsti. Navic
dokaze ochranit bakterie ntlgeho kvasenidki pro ne letalnimu @dinku Zlwi (Ganzle
et al, 1999). B fermentaci masnych vyrolikrostou mléné bakterie obklopeny masou
svaloviny a tuku, coz je pak ke ¢init odolnéjSimi pri prichodu travicim traktem

(Ty6pponeret al, 2003).

Probiotické cerealni a zeleninové vyrobky

DalSi skupinou probiotik, jez nejsou vyedly v podold kysanych mlénych
vyrobki, jsou fermentované potraviny a napoje z obilovireedeniny. B vyrob¢
kysaného zeli, okure&i jiné zeleniny a kysanych vyrobkz obilovin jsou bakteriemi
mléného kvaSeni jako zdroj energie a uhliku vyuZivasgcharidy obsazené

v rostlinnych pletivech.



Na ml&né fermentaci zeleniny a obilovin séegdevsim podileji kmeny rodu
Lactobacillus plantarum takZze jsou obsazeny i v naSem téadn kysaném zeli a
okurkach. Jejich probiotickycdinek byl popsan vadé praci (Niedzielinet al, 2001;
Berggrenet al, 2003; Klarin et al, 2008). Rizné bakterie mk&ého kvaSeni se
vyskytuji v mnoha druzich trathich spontanhkvasenych slabalkoholickych napdi

z obilovin vyralgnych uz po tisicileti po celém &x.

Obiloviny jsou velmi bohatym zdrojem sachdridorevazig Skrobu, ale také
dalSich, proclovéka nestravitelnych sachatidjez poslouzi jako vhodny, ba dokonce
selektivni substrat praist potencionalkk probiotickych organisiin nag. lactobacih a
bifidobakterii  gitomnych ve 3stw. Nestravitelné sacharidy z obilovin
(nag. B-glukany, arabinoxylany, galakto- a fruktooligosadtly) tak misobi jako

prebiotika (viz nize).

Vyzivova hodnota cerealii je ¢kdy ve srovnani s miéédymi vyrobky
podcaéiovana, protoZze obsahuji ménbilkovin, nedostava se v nichékierych
esencialnich aminokyselin (lysin), Skrob §&de dostupny &asto obsahuji antinudri
latky (kyselina fytova, taniny, polyfenoly). Préstinictvim fermentace se vSak sniZzuje
hladina stravitelnych i nestravitelnych sacharidvySuje obsah kvalitnich bilkovin,
lysinu, zvySuje vyuZitelnost vitaminu skupiny B.i&mé pH zpisobené vznikajici
kyselinou mlénou, poskytuje optimalni podminky pro enzymatickdegradaci
kyseliny fytove, jez vyvazuje dkteré mineraly, nap vapnik a mangan (ktery je
vyznamnym #stovym faktorem bakterii mtéého kvaSeni), zZelezo a zinek

(Rivera-Espinozat Gallardo-Navarro, 2010).

Bakterie mléného kvaSeni se pomnoZuji na substratech z obilmimi dolye,
takZze se nwze jednat i o levny Zsob produkce potenciondlnprobiotickych

mikroorganisni (Rivera-Espinozat Gallardo-Navarro, 2010).

1.3.2 Netradi¢ni probiotické mikroorganismy

Mezi mérg tradicni probiotické mikroorganismy patkvasinkaSaccharomyces
boulardii, jez vykazovala pozitivni vliv ip I1é¢bé Cronovy choroby (Guslandit al,
2000) nebo schopnost inhibovat ¢inek toximi enteropatogenni bakterie

Clostridiumdifficile (Castagliuolo, 1999). Podlekterych studii ma probiotickétiinky



i nepatogenni kmegscherichiacoli Nissle1917, jez je schopny kolonizovaitesb a
inhibovat zde ist enteropatogennich a uropatogennich KmEscherichiacoli a
dalSich gtevnich bakterii, které se mohowdadtnit i vzniku a piibéhu zartlivych
strevnich onemoani. Fredpokladany mechanismus inhibicistu ostatnich bakterii
spaiva Zejmé¢ v kompetici o vitaminy austové faktory a v produkci mikrodin
(Malchow, 1997).

Zatim malo prozkoumany je potenci@lrprobioticky &inek bakterii rodu
Bacillus jehoz rkteré druhy Bacillus subtilis Bacillus clausii, Bacillus cereus
Bacillus coagulansa Bacillus licheniformig se v rkterych zemich jako probiotika
pouzivaji mnoho let (50 let vyuzivany italsky prétu
komercializovany jako Enterogermifaobsahujici vytrusy bakterii rodBacillus).
Vyhodou €chto bakterii je moznostig@zivat ve formy bakterialni spory velice odolné
vaci teplu, coz umoituje skladovani i pokojové teplat a v suSené forén Tyto
bakterie jsou schopny dosahnout tenkéhevst protoZze doké&Zourgrit nizké pH
v Zaludku. Probiotické preparatykterych druli Bacillusjsou doporteny pro pouZziti
pii antibiotické l€bé, protoZze jsou na éntyto kmeny rezistentni (napBacillus
clausii). Bacillus coagulans byl pouzivan jako dopbk Iéby ke zmirgni
revmatoidni artritidyBacillus subtilisse v japonskou pouziva k vyrfermentovaného
sojového pokrmu znamého jako natto. Konzumace tolmikrmu niize vést ke
stimulaci imunitniho systtmu a snizeni srazlivoskirve prostednictvim
fybrinolysy. Vylu¢ovani latek coagulin, amicoumacin a subtilisin zZmdpinych za tyto
Gcinky byla u roduBacillus také o¥trena. Navrhované probiotick€itky bakterii rodu
Bacillus jsou zaloZzeny na imunomodulaci, ke které dochézstednictvim stimulace
lymfoidni tkaré asociované seisivem (GALT), stimulaci produkce cytoKin¢i na
vylou¢eni gastrointestinalnich patogediky konkurenci o vazebna mista na sliznici a
produkci antimikrobialnich latek (Soccet al, 2010).

DalSim netradinim a potencionath probiotickym mikroorganismem je gity
kmen bakterieEnterococcus faeciunZatim se vyuziva jakocinné probiotikum pro

hospodéska i domaci zvata (Soccokt al, 2010)



1.4 Technologie vyroby probiotickych miaych vyrobli

Probiotické mléné vyrobky jsou #tSinou klasické kysané nidgéé vyrobky, do
nichz byly navic fidany probiotické bakterie. Za n&pnejSi ml&ny vyrobek, jenz se o
probiotika obohacuje, lze povazovat jogurt vyr@p prokysanim mlékacistou
jogurtovou kulturou, ktera standakdnobsahuje mikroorganismylLactobacillus
delbrueckii subs. bulgaricugdale jenLb. bulgaricu$ a Streptococcus thermophilus
(dale jenS. thermophilusve vhodném pogru. V sokasné dob se zkousi fidavat
probiotické mléné bakterie {fzné druhy roduBifidobacterium,dale Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus cagei do riznych jinych kysanych médych vyrobki
(podmasli,cerstvé ndkké syry i tvrdé zrajici syry), mrazenych de#erkojenecké
stravy, suSenek (Chumchalovét al, 2007). Aby byl vyrobek povazovan za
probioticky, musi obsahovat alesp&0® Zivotaschopnych bakterii na gragh mililitr
produktu (Plockova, 2008b). Technologie vyroby potibkych vyrobki tak musi byt

smerovana k tomuto mnozstvi probiotickych bakterii.

Skloubit jednotlivé pozadavky na vlastnosti protmiogch kmeri z hlediska
zdravotniho fEnosu pro konzumenta a realizovatelnosti vyrobyislpSnych
probiotickych vyrobk neni jednoduché. NiZe jsou uvedené technologicZagavky
na probiotické kmeny a dale jsou popsana specitigahnologickych postup

vyplyvajici z nenapléni téchto poZzadovanych vlastnosti.
Vhodné technologické vlastnosti:

stabilita kmene

schopnost namnozit se do vysokéhétpo

0
0

o] tolerance ke kysliku
o] vhodna genermi doba
0

bez negativnichdinki na chd vysledného produktu

Probiotické mikroorganismy jsou vyhledavany na adkljejich pozitivniho
vlivu (nebo alespi potencial@ pozitivnich @&inki) na zdravi hostitele, nikoli podle
schopnosti fermentace mléka jako mikroorganismyygakych kultur. JelikoZz jsou

probiotické kmeny bakteriiéSinou izolovany z GIElovéka, nemusi bytiflis schopné
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rast v mléce, proto se vybiraji takové probiotickéktbae, které se v médaych
vyrobcich mohou mnozit a vydrzi v nich také Zivetaspné po celou dobu skladovani.
Napiklad laktobacily pezivaji lépe diky své vySsi toleranci ke kyslikmizSimu pH
nez bifidobakterie. Z pochopitelnychivbdi se také vyuZivaji a kombinuji takové
probiotické bakterie, které svym metabolismen¥ili negativé neovlivni

organoleptické vlastnosti finalniho produktu (Ploe&, 2008b).

Vzhledem k horSi konkurenceschopnosti probiotickyélultur a jejich
specifickym narokm na kultiv&ni podminky w¢i tradicnim zakysovym kulturam se
pii vyrobé probiotickych vyrobk nékdy vyuZziva zvlastnich technologickych posiup
JelikoZz se jedna o mikroorganismy izolované z léek steva, mnozi se nejlépdip
37°C (oproti tomu optimalni teplotd. thermophiluge 40-43°C), takzZe ip spol&né
kultivaci s jogurtovou kulturou nizsi teplota podp@ rist probiotickych kmein
(Plockova, 2008b).

Probiotickd a zakysova kultura se ale nemusiawat do mléka sa@asre,
mohou se kultivovat odten¢ a posléze jidat do mléka v pozadovaném pé&mn, nebo
se rychle prokysavajici zakysova kultutédava do jiz zkvasSeného miléka probiotickou
kulturou. Je také moznérigat koncentrovanou probiotickou kulturu az do heétwo
kysaného vyrobku, nebo dokonce do sladkého mlékdzia teploty, aby k fermentaci

probiotickou kulturou fed konzumaci produktuitec nedoslo (Plockova, 2008b).

Pri vyrob¢ probiotickych kysanych mé@ych vyrobKi je také teba zohlednit
kombinaci jednotlivych druln probiotickych mikroorganistna zakysovych kultur. Jiz
dlouho je zndmo, Ze i jednotlivé druhy mikroorgamisvyuzivanych jako zé&kysové
kultury se mohou navzajem pozitivnovliviovat ve svém ustu. Snds niznych
mikroorganisni, které vzajem& spolupracuji, se nazyva konsorcium. Jakdklad
mlé&nych produkd, jejichz tradéni technologie vyroby je zaloZzena na spolupraci
mikroorganisnd, jsou jogurt a kefir.

Pri vyrob¢ jogurtu Lb. bulgaricus produkuje do mléka aminokyseliny, které
stimuluji metabolismusS. thermophiluszatimco oxid uhtity a kyselina mravefi

produkovanéS. thermophiluspodporuji ¢innost Lb. bulgaricus Spol€né rostouci
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bakterie tak vyprodukuji vice kyseliny niféé, nez kdyby kvasily mléko odene
(O'Tooleet Lee, 2006; Plockova, 2008a).

Druhym, a moznéa jeStpozoruhodgjSim, pikladem je spoluprace dvou typ
mikroorganisnd pri produkci kefiru. Krond bakterii miéného kvasSeni (laktobacily,
laktokoky a fizné druhy rodu_euconostog se v kefiru vyskytuji jestrazné druhy
kvasinek Candida kefir, Kluyveromycesnarxianus ¢i ptipadre Saccharomyces
cerevisiag. Tyto mikroorganismy dokazou svdéinnosti ,@inutit* kasein, aby se srazel
kolem nich za vzniku ®kkych hrudek - tzv. kefirova zrna, uwhitnichz
mikroorganismy dale rostou. Toto konsorcium mikgsorisnii produkuje kyselinu
mlétnou, oxid uhlkity a etanol. Po vyrobeni kefiru jsou zrna filtroeaa pouZzita do
dalsi varky mléka (O"Toolet Lee, 2006; Plockova, 2008a).

Koneiné také vhodna kombinace probiotickych bakterii jéleditd pro
technologii vyroby a vyslednou kvalitu probiotickyenlé&nych vyrobki. Nagiklad
S. thermophilusdiky vyuZivani kysliku mize podporovat ist striktre anaerobnich
bifidobakterii (Plockova, 2008b). Bifidobakterie jevnéZz vhodné kultivovat spoteé¢
s proteolyticky aktivnimi laktobacilyLp. bulgaricus, Lb acidophilus, Lb. cageneba
vyZaduji gitomnost ukitych volnych aminokyselin a pepftid’ mléce, avSak samy maji
proteolytickou schopnost malou. Takové kombinaabiotik navic potl&uji negativni
senzorické vlastnosti vyrobku @gobené bifidobakteriemi {Bvazre viné po kyselirg
octové, kterou tyto bakterie vedle kyseliny umé také produkuji.)
(Chumchalovét al, 2007).

Probiotické vyrobky s danymi kombinacemi bakteriyvéji standardé
oznaovany jako nap AB (kombinacelLb. acidophilusa Bifidobacteriumsp), ABC
(kombinace Lb. acidophilus Bifidobacterium spa Lb. casej, popipadt ABT
(kombinace Lb. acidophilus Bifidobacterium sp. a S. thermophilus
(Chumchalovét al, 2007).

NejpodstatyjSim cilem @i vyrobé probiotickych mlénych produki je, aby
probiotické bakterie byly po celou dobu trvanlivosgrobku Zivotaschopné. Zc¢hto

divodi se musi sledovat vliv sloZzeni mlékafidatnych latek (konzervanty,
ochucovadla apod.) a zakysovych kultur na@ezpvani probiotickych bakterii
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(Chumchalovéet al. 2007). Oilezitym faktorem je samdejme i skladovaci teplota. Po
vyrob¢ pozadovaného miéého vyrobku je naslednvelice dilezité dodrzeni nizkych
teplot @i skladovani, neltbza vysSich teplot (nad 4°C) se zvysSuje riziko dette
produkce kyseliny mk&né jogurtovou kulturou, ktera zhorSujeepivani bifidobakterii
(Plockové, 2008b).

Pro zvySeni &nnosti probiotického vyrobku ma, zda se, velky epaial
piidavek slodenin obvykle sacharidické povahy, které se nesinavdostavaji i
s bakteriemi do tlustéhoteva, kde jim pak slouzi jako selektivni zdroj zZikinejich

rastu. O &chto latkach, tzv. prebioticich, je podr@firpojednano dale.
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1.5 U¢inky probiotik na zdravifloveka

Jak vyplyva zjejich definice, zasadni charaktést probiotik je jejich

pozitivni vliv na zdravi konzumenta. Hlavnim mistgisobnosti probiotik je tlusté

strevo, k rEmu je vSak od ustni dutiny cesta dlouh&iadpsazeni cile se né\prichozi

bakterie musi ,poprat* o své misto na sliznici.l®@né kmeny probiotik tak pro své

vyuZziti ve vyrol& potravin a farmaceutickych prepar@busi mit nasledujici vlastnosti.

Hlavni vlastnosti, které by mély mit probiotické bakterie:

. rezistence k Zaludai kyselirg, pankreatickym enzyim a ZI&i

(vlastnost dlezita pro peziti bakterii pi prichodu travicim traktem)

. schopnost kolonizovatigivo umoauijici:
o] vytésreni patogen ze stevni mikrofléry
o] zlepSovani obnovy poruSenéesini sliznice
o] prodlouzenou fechodnou kolonizaci i&vni sliznice
0 imunomodulé&ni inky
. izolované z gastrointestinalniho traktlovéka a vykazujici specifické

interakce s hostitelem

. dokumentované pozitivni zdravotni ¢idky nebo pravépodobné

pozitivni zdravotni dinky

. bez zdravotnich rizik pro hostitele

(Ouwehancet al, 2002, Plockova, 2008b)

1.5.1 Vliv na gastrointestinalni trakt

ZkuSenosti z &ného Zivota aleiiada w¥deckych studii prokazuji, Ze probiotika

maji vyrazny vliv na funkci gastrointestinalnih@ktu a lze je vyuZzit ip nejmensim

k zefektivreni &by zaZivacich potizi. Kladny vliv m& konzumace jotk pii 1é¢bé

zazivacich potizi akutniho charakteru: akutniijrpovd onemocEni viroveho ci

bakterialniho pvodu, ¢i zpisobena antibiotickou #ou, ale pozitivni &inek byl

pozorovan i u onemoéni zazivaciho traktu chronického charakteru: Crelano
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choroba, ulcerativni kolitida, Zalugtd viedy zpisobené infekcHelicobacter pylori
(Ouwehancet al, 2002; Sykoraet al, 2005)

Mezi organismy s pozorovanymi pozitivnimi ¢idky paki urcité typy
Lactobacillus rhamnosus Lactobacillus reuteri, Lactobacillus casei Shirota,
Lactobacillus acidophilus Bifidobacterium lactis, Saccharomyces boulardii,
Escherichiacoli (Nissle) (Ouwehaneét al, 2002; Sykoraet al, 2005; Guslandet al,
2000; Castagliuolo, 1999; Malchow, 1997).

Zvyzkumi dale vyplyva, Ze existuje souvislost mezi sloZengtevni
mikroflory a vyskytem rakoviny tlustého isvva. Jednou z ifgin vzniku rakoviny
tlustého steva je jednozrimé sloZeni stravy. ZvySené riziko rakovinného bujgni
ziejm¢ zpisobeno nedostateym podilem viadkniny (tedy ovoce, zeleniny, celogrch
produkti), nekterych vitamim a mastnych kyselin ve strgv dale nadrrnou

konzumaci alkoholu &rveného masa (Greenwatlal, 2001).

SloZeni stravy a nasleginobsahu s$ev m4, jak postuloval jiz Mmikov,
pravdépodobré zasadni vliv na sloZzeniistni mikroflory. ZvySeny fijem ¢erveného
masa a ziv&iSného tuku nebo nizkyiigem vldkniny zgisobuje zvySené zastoupeni
hnilobnych bakterii rodiBacteroidesa Clostridium za sodasného snizeni mnoZstvi
bakterii ml€éného kvaSeni zvlaStBifidobakterii (Benncet al, 1991). Takova z#na
slozeni mikroflory je spojena se zvySenou aktivit@nzymi produkovanych
dominujicimi bakteriemi, jsou tor@devSim:B - glukuronidaza, azoreduktaza, ureaza,
nitroreduktaza a reduktdza kyseliny glykocholovéytoT enzymy pemeénu;ji
prokarcinogeny na karcinogeny (itagerivaty Zl¢ovych kyselin a produkty rozkladu
n¢kterych aminokyselin - amoniak, kresoly a fenoly)timm zvySuji riziko vzniku
rakoviny tlustého geva (Ouwehanét al, 2002).

Konzumace ufitych probiotickych bakterii, nebo zma sloZzeni stravy ve
prosgch Wwtsiho podilu vlakniny se jevi jako néjmzergjsSi zpisob, jak vzniku
karcinogeri zabranit.

Mechanismus {sobeni probiotickych bakterii proti vzniku nadorad meékolik
stupit. Probiotické bakterie diky kompetici o zdroje hiva produkci specifickych
antibiotickych latek udrzuji niz8i zastoupeni hbilgch bakterii, pcemz podil bakterii
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mléného kvaSeni viasta, pokud se v potréawzvysi mnoZstvi nestravitelnych sachérid
(zvlase nekterych oligosacharid— nag. inulinu), jez hnilobné bakterie nejsou schopny
vyuZzivat. Dale produkce kyseliny ndl& snizujici pH v lumen igva inhibuje aktivitu
enzymi produkujicich karcinogeny (viz vySe). DalSim stéprpisobeni probiotickych
bakterii je pravépodobré neutralizace genotoxickych latek vznikajicich mkn steva

a posileni gevniho imunitniho systému (BuresRoland, 2000).

1.5.2 Vliv na imunitni systém

Nejvétsi podil lymfatické tkadlidského &la je spojen se sliznici tlustéhdesta.
Odborre je tatocast lymfatického systému nazyvana GALTuf&\ssociated ¥mphoid
Tissue). Primard je vystavena mikrobialnim antigém u dcti po porodu Bhem
kolonizace stva mikroorganismy. SlozZeni kolonizujicich mikroamgsmi je zavislé na
typu porodu, vyzivy déte (kojeni¢i umeéla vyziva), arovni hygieny a uzivanychiie.

Ponerné stabilniho sloZeni svni mikroflory je dosaZeno asi ve 4 letedhw ditte.

Podreéty, které poskytuje stvni mikroflora, jsou naprosto nezbytné pro vyvoj
pIné funkéniho a vyvazeného imunitniho systémiegh a zda se, Ze maji vliv i na
celkovy imunitni systém. Dikyiiomnosti komenzalnich bakterii vees do GALT
migruji B a T lymfocyty, mnozi se zde a B-lymfocytipzravaji plazmatické hiy
produkujici sliznini IgA protilatky. Sodasre je vSak také vytw&na tolerance i
neskodnym antiggm sloZek potravy a mikroorganisniBorcherset al, 2009).

Ukazuje se, Ze probiotické bakterie se podilejizagSeni obranyschopnosti
organismu kolika zpisoby. Jednim z nich je prokazany antibakteriakinek proti
nékterym mikroorganisiiim (nag. Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella typhimuriujndiky tvorke organickych kyselin (mt#né a octové kyseliny) a
castén¢ pasobenim bakteriocin (tj. antibiotik produkovanych bakteriemi) a perdii
(Commane, 2005). Kyselina niléa a octova rowt snizuji pH stevniho obsahu a tim

zabraiuji rastu rékterych mikroorganistin

Kromé tohoto lokélniho fisobeni jsou &které probiotické organismy schopny
stimulovat vnitni obranné mechanismy hostitele (zvySeni latkovéespecifické
imunitni odpovdi). Bylo nagfiklad pozorovano, Ze¢které kmeny bakterii méé@eho

kvaSeniin vitro vyvolavaly uvolini prozastlivych cytokini, tumor necrosis faktoru a
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interleukini charakteristickych pro nespecifickou imunitu. @fauzivani gkterych
laktobacifi (Lactobacillus casei a Lactobacillus bulgaricus, t@macillus acidophilus
vedlo k zvySené aktivit makrofagi a fagocyt u mysSi i lidi. Podavani ékterych
bifidobakterii a laktobaail také vyvolalo zvySenou produkci IgA protilatek dlisuri,
2001).

Existuji doklady o tom, Ze vedle zvySovani obrahggmosti organismu maji
probiotické bakterie naopak pozitivni vliv i na Bemi hypersenzitivnich reakci
imunitnihno systému #p autoimunitnich a alergickych onemaarich (neinfekni
zaretlivd onemoceini stev, atopie). Mechanismy tohotaigpbeni nejsou jeStzcela
objasrkny. SniZeni hladiny prozétiivych cytokini a protilatek IgE bylo pozorovano
pii podavani ufitych probiotickych organistn u pacieni s alergii, atopii a

neinfelke¢nich zawtlivych onemocani stev (Borcherst al, 2009).

1.5.3 Vliv na kardiovaskularni systém

> 7w

kardiovaskularnich chorob je prokazatelné snizdadihy LDL-cholesterolu v krvi.
Moznym mechanismem tohoto efektu je zvySené dofani zlkovych kyselin stolici
pii konzumaci kysanych mdéych vyrobK. Zlutové kyseliny jsou ve W
vyvazovany jednak na lkilly bakterii mléného kvaSeni a déle s ionty vapnikuitvo
nerozpustné a tudiz nekabatelné formy. dmito mechanismy je zabré&mo zgtnému
vsttebavani Zltovych kyselin ve $ew a jejich naslednému transportu do jater
k dalSimu vyuziti, misto toho jsou vykeeny stolici. Deficit ZIdovych kyselin, je pak
organismem kompenzovan jejich endogenni syntézololesterolu, jehoz mnozstvi
v krvi tim logicky kles4. Vyvazovanim Zovych kyselin mléné bakterie row¥
zabraiuji jejich premené na kancerogenni derivagynnosti hnilobnych bakterii (viz
vyse). Tyto vlastnosti mé@ych bakterii #stavaji zachovany i po jejich inaktivaci
suSenim (Turekt Hruby, 2002).
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1.6 Prebiotika

Prebiotika jsou nestravitelné s@sti potravy, které pozitivnovliviiuji hostitele
selektivni stimulaci istu nebo aktivity jednoho nebo omezenéhaitypobakterii
v tlustém steweé (Crittendenet Playne, 2009).

Mezi selektive stimulované bakterie pat predevSim bakterie miéého
kvasSeni, proto jsou prebiotika, vedle konzumaceasayeh probiotik, alternativou, jak
zvySit paet prosgSnych bakterii v mikroflte tlustého $eva. Mezi probiotika péit
piedevSim laktulosa, laktitol, inulin aizné oligosacharidy, z nichz {pnyslow se
vyuZzivaji napiklad: fruktooligosacharidy, glukooligosacharidyglaktooligosacharidy,
xylooligosacharidy, oligosacharidy ze soOje a olagsridy inulinového typu
(Plockova, 2008b). Tyto sacharidy maji pozitivnivvha rist bifidobakterii, které je
mohou pednostd vyuZivat jako zdroj energie, oproti jinym bakterii stevni
mikroflory (Kolida et Gibson, 2007). Prebiotika seigavaji do mléka pro vyrobu
fermentovanych migych vyrobkKi, ale také do krmnych sisi pro hospodédka zvfata
(Plockové, 2008b, Gibsogt Roberfroid, 1995).

Prirozenym zdrojem prebiotik je pestra strava obsahdpstatekiznych druti
ovoce, zeleniny a cerealii, ale v sagné dob jsou dostupné i farmaceutické preparaty
obsahujici inulin (nap Inulin + vitamin C, vyrdbi spalaost Hemman; Inulin 2&g |,
vyrabi F&N DODAVATELE s.r.o.; Lycium + Inulin, vy NATURVITA a.s.;
Synephrine Inulin Liquid 500ml, vyrabi Survival; Carnitin 500mg+Inulin+Chrongi
Jable&ny ocet + C + Inulin, vyrdbi MedPharma).

1.7 Symbiotika

Souhlasy pisobici kombinace probiotik a prebiotik se nazyvanlsiptikum
(De Vreseet Schrezenmeir, 2008). Zaimzena symbiotika lze povaZovat tiggad
fermetovanou zeleninu a obiloviny, které kronprobiotickych mikroorganisi
obsahuji zarowve sacharidy, jez mohou slouzit jako selektivni stdisk jejich Kistu.
Symbiotika Ize vSak také fipravit z probiotickych miénych vyrobki piidavkem
daného typu oligosacharidu, rfajnulinu. Takovym vyrobkem je néixlad jogurt i

jogurtovy napoj Revital active (Olma), ktery je kSasowasné dob neni dostupny na
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naSem trhu. K dostani je ale vyrobek Delikatessdogurt s prebiotickou vlakninou
(inulin, oligofrukt6za) od spotmosti Hollandia.

Urcitou alternativou jsou i farmaceutické preparaty vgzivové dopiky
obsahujici probiotické bakterie a prebiotické sadyasowasré nag. tablety Renuto
Probian pro &i obsahujici inulin a probiotické bakterieactobacillus acidophilus
Bifidobacterium longumdale pak Pangamin Bifi plus inulin (obsahujicvquarske
kvasnice, bifidobakterie, laktobacily, pupalkovyejol inulin), vyrakny spol€nosti

RAPETO a.s. a dalSi probiotické preparaty uveden&siedujici kapitole.

1.8 Probiotické potraviny a fipravky nac¢eském trhu
Pokud hovéime o probiotickych potravinach aipravcich, je iteba vys¥itlit,
které Ize za skuteé probiotické povazovat.iPnadkupu kysanych mé@ych vyrobki je
tieba pelivé sledovat informace uvedené na obalu,ifpaat se informovat u vyrobce,
zda dany vyrobek skuie¢ obsahuje miné bakterie, jeZz jsou povazovany za

probiotické.

Klasicka jogurtovad kultura L@ctobacillus bulgaricus a Streptococcus
thermophilu, jeZz byva nejasgji na vyrobcich uvedena, nema vlastnosti zcela
probiotické.Casto se na mé@ych vyrobcich déteme pouze, Ze obsahuji Zivé bakterie,
neni vSak specifikovano které. Takové joguttymlécné vyrobky sice mohou zZivé
bakterie mléného kvaSeni obsahovat, ale otazkdstava v jakém mnozstvi a které,
coz je z hlediska pozadovaného probiotickétioaku velmi podstatné.

Vyrobci, ktei chiji vyzdvihnout probioticky charakter svého prodykta jeho
obale tSinou uvadi, Ze obsahuje probiotickou kulturu, melokonce fimo uvadji
konkrétni ndzvy probiotickych mikroorganigngnegastji: Lactobacillusrhamnosus,
Lactobacilluscasej Lactobacillusacidophilus Bifidobacterium sp. Samotné uvedeni
informace na obalu sice negarantuje, Ze se takakéele v dostataiém mnozstvi a
v Zivotaschopném stavu ve vyrobku vyskytuji, vyrelxy vSak il nést odpowdnost

za dodrZeni @ité normy pro tyto produkty.

NiZe jsou uvedeny ifklady ml&nych vyrobki, jeZz Ize na z&klad udaj
uvedenych na obaldi na webovych strankach vyrobce povazovat za ptioki®.

Rozdleny jsou podle vyrobce.
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DANONE:

Activia bila - jogurt s bifidokulturou

deklarovana probioticka kulturBifidobacterium sp.

Activia ndpoj — kysany ml&ny vyrobek s bifidokulturou, bily & ochuceny
deklarovana probioticka kultur8ifidobacterium sp.

Actimel — jogurtové mléko sL. casei imunitassbily ¢ ochuceny

deklarovana probioticka kulturaactobacillus casei imunitass

MLEKARNA VALASSKE MEZI RIiCl:

Kefirové mléko s ABT kulturou, bilé ¢ ochucené

deklarovana probiotickd kulturaBifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus,
Streptococcus thermophilus

Acidofilni mléko plnotuéné s ABT kulturou, bilé

deklarovana probiotick4 kulturaBifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus,
Streptococcus thermophilus

ValaSska kyska, bila, kysany mlé&ny vyrobek s bifidogenni kulturou

deklarovana probiotick4 kulturaBifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus,
Streptococcus thermophilus

HOLLANDIA:

Jogurt selsky bily s probiotickou kulturou, bily ¢ ochuceny

deklarovana probioticka kulturBifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus
Jogurtové mléko (BiFi drink) ovocné s cerealiemi @robiotickou kulturou
deklarovana probioticka kulturBifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus

Bio jogurt bily selsky s probiotickou kulturou

deklarovana probioticka kulturBifidobacteriumBB12, LactobacillusacidophilusLA5
Krémovy jogurt s probiotickou kulturou

deklarovana probioticka kultur8ifidobacteriuma Lactobacillusacidophilus
Delikatesse-Jogurt s prebiotickou vlakninou (inulin, oligofrukt6za)

deklarovana probioticka kultura: Bifidobacterium BB12 a Lactobacillus
acidophilusLA5
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Kromé kysanych miénych vyrobki se za zdroj probiotik daji povazovat i
potravinové doplky ve forme kapsli obsahujicich stabilizované kultury
Zivotaschopnych probiotickych mikroorganigmrablety ¢asto obsahuji i prebiotika,
kterd maji urychlit mnozZeni probiotickych bakteaiinasledné osidleniisva. Vyrobci
téchto prepardi casto garantuji, Ze denni davka jejidtippavku obsahuje az miliardu
Zivotaschopnych probiotickych bakterii. Toto mnegstiad gevysuje tzv. terapeutickée
minimum (viz nize), avSakatezitou podminkou &innosti €chto prepardit je, zda jsou
jimi probiotické bakterie dopraveny v Zivotaschopnétavu a v dostateém pdétu az

do tlustého seva.

Na naSem trhu je k dostaiiéda &chto potravinovych dopkt predevsim
v [ékarnach. Dale je uvedenckolik prikladi, jez se vyznéuji nejvySSim pdtem

probiotickych druld bakterii, informace pochazeji z webovych stranglobaqi.

Profi-LACT (vyrobce - STADA Pharma CZ, s.r.o.)

SloZeni 1 kapsle obsahuje Zivé probiotické kmebgctobacillus acidophilugLa-14),
Bifidobacterium lactis(BI-04), Lactobacillus case(Lc-11), Lactobacillus plantarum
(Lp-115), Lactobacillus rhamnosus (Lr-32), Lactobacillus lactis (LI-23),
Bifidobacterium bifidum(Bb-02), Bifidobacterium breve(Bb-03) a Streptococcus
thermophilugSt-21) a prebiotika: fruktdzové oligosacharidy.

GS Laktobacily FORTE s prebiotiky (vyrobce - GreenSwan PharmaceuticalsCR,
a.s.)

SloZeni: Probioticky komplex I{actobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis, Lactoilas rhamnosus, Bifidobacterium

longum, Bifidobacterium infantis, Streptococcugiti@philug, inulin

Biopron9 (vyrobce - VALOSUN a.s.CR)

SloZeni Probioticky komplex (9 kmen vitalnich mikroorganisii): Bifidobacterium
bifidum, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium ¢mm, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Lamcillus rhamnosus, Lactococcus

lactis ssp. Lactis, Streptococcus thermophifusktooligosacharidy.
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1.9 Kvalita probiotickych miénych vyroblg na naSem trhu

Kvalita probiotickych mlénych vyrobKi spaiva v dostattném obsahu
Zivotaschopnych bakterii ni#éého kvaSeni, které maji prokazatelné probioticieky,
po celou dobu jejich trvanlivosti za dopodemych podminek skladovani. Jelikoz jsou
bakterie vSeobeencitlivé na prosiedi Zaludku a tenkéhoteva, je nutné, aby byly ve
vyrobku obsazeny v dostétem mnozstvi. Zéerapeutické minimurse povazuje denni
konzumace alespio 100g mléného vyrobku, ktery obsahuje minim&inlc®
Zivotaschopnych probiotickych bakterii na jedemgreebo mililitr (16 cdu/1ggi 1ml)
(Pejchalovaet al, 2002). Poet bakterii mléného kvaSeni lze stanovit klasickymi
mikrobiologickymi metodami (technika pisani monokolonii vykultivovanych za
vhodnych podminek na vhodné agarov@d. S jistotou wit, zda vykultivované
bakterie mléné fermentace jsou skdt€ daného druhu s prokdzanym probiotickym
acinkem, je jiz ukol obtiz§gsi, vyZadujici molekulagh biologické dete&ni nastroje
(Polaskova, 2007).

Hodnocenim kvality kysanych ndgych vyrobki 2z hlediska pé&tu
Zivotaschopnych mignych bakterii v nich obsazenych se zabyvala pré&gehRlové a
kol. publikovana roku 2002, zatimco kvantitativnzastoupenim probiotickych kmin
u vybranych kysanych miaych vyrobki diplomova prace Mgr. llly obhajena na
Masaryko¥ Univerzi€ v Brn¢ roku 2007. Autorovi této prace se ptitta stanovit
celkovy pa@et probiotickych mikroorganisinmlé&né fermentace a zviagacet bakterii
rodu Bifidobacteriumv kysanych mlénych vyrobcich, které &y na obale deklarovan
obsah této probiotické kultury. Kysané té vyrobky pak byly srovnany mezi sebou
podle stanoveného Pm mikroorganism. Hodnoty pétu stanovovanych
mikroorganisnd v kysanych miénych vyrobcich byly porovnany i s platnymi
legislativnimi pozadavky (viz Tal. 1) (llla, 2007).

Na zaklad vysledki své experimentalnéinnosti llla povazuje diky piu a
zastoupeni probiotickych kultur za nejvyznaish probiotické mléné vyrobky:
DANONE (Actimel), p@et bakterii mléného kvaseni se bliztadu 18 cdu na 1g
vyrobku. Ve stejném typu vyrobku byl detekovan \sogpocet bakterii mléné
fermentace i u vzorkkvyrobce LACTOS (Probioticky jogurtovy napoj). Hamtg byly
v tadu 16cdu/g. Dale byl peet bakterii mléné fermentace ¥adu 16 cdu/g zjisén i u
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vyrobki firmy OLMA (Revital aktive), u vyrobk MLEKARNY VALASSKE
MEZIRICI (Valadska kySka s ABT, Kefirové mléko nizk&ého ochucené s ABT
kulturou), u vyrobk HOLLANDIA (Jogurt selsky bily s probiotickou kultou,
Krémovy jogurt bily s probiotickou kulturou, vitamj a selenem a Tesco — Drink
jogurtovy), u vyrobce MEGGLE (Probia ochucena) aNOMNE (Activia napoj, Activia
bild) (llla, 2007).

Nejmérg bakterii mléného kvaseni (¥adu 16cdu/g) se nachazelo u vyrabk
MEGGLE (Acidko-zakysané mléko bilé s probiotickoultrou s 1 % tuku i 3,6 %
tuku). Podob# tomu bylo u Acidofilniho mléka MILADA. Tyto vyrobk jen velmi
tésne splnily legislativni limit pro acidofilni mléka. 8chny vyrobky vSak sfpbvaly
kriterium hodnoty pro spkmi terapeutického minima (llla, 2007).

Pri kvantitativnim zjifovani p@tu mikroorganismi rodu Bifidobacteriumbyl
nejvyssi poet zjisen u vyrobce DANONE (Activia napoj bily i ochucerigtivia bily
jogurt s bifidokulturou). Hodnoty se pohybovalyadu 10cdu/g. Vyznamné pity se
nachazely téZ u vyrobce MLEKARNA VALASSKE MERICI ve vyrobcich s ABT
kulturou, kde byl poet v hodnotactiadu 16/g. Legislativni poZadavek byl téZ spmu
vyrobol KUNIN (Népoj Lactiv), MEGGLE (Probia), OLMA (Re\t active bily jogurt,
Revital active bily ml&y napoj), MORAVIA - Lacto (Slehané podmasli),
HOLLANDIA (Jogurt selsky bily, Krémovy jogurt bily ochuceny s vitaminy a
selenem, Tesco jogurt krémovy bily i ochuceny, ©eddnk jogurtovy ochuceny),
YOPLAIT (Jogurt se snizenym obsahem tuku ochucemBCTOS (Probioticky
jogurtovy napoj bily i ochuceny).

Legislativni hodnotu pro @et bakterii roduBifidobacterium nesphovaly
vyrobci MEGGLE (Jogurtovy krém ochuceny) a HOLLANDI(Jogurtové mléko
ovocné s ceredliemi, Selsky jogurt ochuceny).

Pejchalova a kol. oproti tomu zjistili nedostatkydestaténém mnozstvi
Zivotaschopnych bakterii ndgého kvaSeni u jogurt Jogobella a Sanée (ZOTT,
Mertingen), které nevyha@ly vyhlasce 328/1997 Sb. Jogurtové vyrobkgskych
vyrobal az na jogurt Jemny (DANONE, BeneSov) vyBlgv Jednalo se konkrétno
vyrobky: jogurt Activia a jogurtovy napoj ActimeDANONE, BeneSov), jogurt Klasik
a Florian (OLMA, Olomouc), jogurt Selsky (HOLLANDIAXarlovy Vary), jogurt Boni
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(BONI, Valasské Met#ici), jogurt Madeta (MADETA,Ceské Budjovice). Nebyly

pozorovany rozdily mezi jogurty bilymi a jogurtypichuti. (Pejchalovét al, 2002).

Druh vyrobku

Pouzité mikroorganismy

Mlééna
mikrofléra

vyrobkuv 1g

Acidofilni mléko

Lactobacillus acidophilua dalSi mezofilni, fip. termofilni
kultury bakterii mléného kvaSeni

10°

Lactobacillus

acidophilus
Joqurt protosymbiotickd sis Streptococcus salivarius subsp 107
gurty thermophilusa Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
Kysané mléko, etrg
smetanpvgho ZakySfu’monokultury nebo sisné kultury bakterii miéného kvaSeni fo
podmasli a kysané
smetany
zakys pipraveny z kefirovych zrn, jehoz mikroflora se sld3
z kvasinek zkvaSujicich laktéKluyveromyces marxianus bakterie
Kefir nezkvasujicich lakt6zBaccharomyces unisporus mlé&ného
Saccharomyces cerevisjggaccharomyces exignasiéle kvaseni 10a
Leuconostoclactococcusa Aerobactey rostouci ve vzajemné kvasinky 10
spol&enstvi
zakys skladajici se z kvasinkovych kultur ra¢luyveromycs, baflfte,rle
o . : ) o Y mlésného
Kefirové mléko | TorulopsisneboCandida validaa mezofilnich a termofilnich .
> ) o 9 kvaseni 10a
kultur bakterii mléného kvaSeni v symbi6ze )
kvasinky 16
Ifysany mIé_ny Bifidobacterium spv kombinaci s mezofilnimi a termofilnimi 10
vyrobek s bifido- bakteriemi miéného Kvaseni bifidobakteri
kulturou akteriemi mléného kvaseni ifidobakterie

Tabulka €. 1 - Druhy a minimalni paity zivych mikroorganisni v kysanych milénych vyrobcich
(Prevzato z filohy ¢&. 2 k VyhlaSce Ministerstva zafdélstvi CR ¢. 77/2003 Sb. a upraveno)
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2 Praktick&a ¢ast

Cile praktickécasti bylo zjistit, jaka je uroveznalosti a jaka je mira zovani
probiotik do stravovani Zékdruhého stuph ZS. Tento cil byl realizovan pomoci
orienta&niho piizkumu metodou dotaznikového i&eti mezi zZ4ky daného stupn

vzdklavani jak v Praze, tak v maléntst.

Pred zahajenim vyzkumu jsem si stanovila tyto pracbypotéezy:

« Vice nez 50 % z&kdruhého stuphZS nevi pesr, co jsou probiotika.

« 80 % zak druhého stuphZS se neorientuje v nabidce probiotickych
vyrobki na naSem trhu a vice nez 50 % nesledilezié udaje uvedené na
obalech vyrobk, které povazuji za probiotické.

* 80 % 74k druhého stuphZS nekonzumuje pravidelrprobiotické vyrobky.

» 70 % 74k druhého stuphZS nekonzumuje v ne}tsi mie ml&né vyrobky
podle jejich pozitivniho vlivu na zdravi, ale n&leak vlivu rodica, reklamy
a nejatraktivijsi chuti.

« Z&ci druhého stupnZS v Praze budou mit lepsi znalosti o probioticieh
Z&ci v ASi, ale v fipact vyznamu probiotik ve své vyiivnebudou

vykazovat ¥tSi rozdily.

2.1 Metodika

K zjiSténi Urovreé znalosti o probioticich a jejich vyznamu ve vy iwybrané
skupiny Zak jsem provedla vyzkumné $ehi kEhem letniho semestru akademického
roku 2010/2011 na sedmi zakladnich Skolach a jedosmiletém gymnaziu, celkem
s 468 zaky. Vyzkumnym nastrojem byl dotaznik, jethedrba, o¥reni a realizace,
stejre jako charakteristika skupiny dotadzanych, je popsédie.

2.1.1 Tvorba dotazniku
Pri tvorb¢ dotazniku jsem se zaiila na o¥teni vySe stanovenych hypotéz.

Prvni d¥ polozky dotazniku zjiovaly teoretické znalosti Zako probioticich.
Zaci msli nejprve vybrat spravnou definici probiotik z& nhabizenych moZnosti a
nasleds také zvolit, které z uvedenych potravin by se npeabiotika mohly z&adit.
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Déle meli zaci vyjmenovat, ktera probiotika konzumuiji (tygyrobku, jeho
nazev, pop vyrobce). DalSiit otazky vychazely z odp@di na gedchozi otazku a byly
zantiené na to, jakKasto a pré Zaci dané vyrobky konzumuji a zda sleduji inforenac
na jejich obalu. Tyto otazky byly koncipovany jakaawené ¢i dvoudrowiové (i
vybéru jedné z moznosti & Zaci odpoed’ rozvést). Naslednmeli Zaci doplnit nazvy
vyrobki do ftech reklamnich slogan Posledni otazka byla z&ena na zdroj
informaci o probioticich a byla ¢p dvoudrowiova. PIné zéni dotazniku viz

piilohac. 1.

2.1.2 Pilotni owieni dotazniku

Poprvé jsem vytvieny dotaznik dala k vypéni vectvrtém rainiku osmiletého
gymnazia v ASi¢cemuz jsem byla osobrpritomna, a jeho obsah a formu jsem s Zaky
nasledsg diskutovala. Neshledala jsem v dotazniku zasaatnidlni nedostatky, jez by
bylo treba ped pokr&ovanim dotaznikového $ehi odstranit. Otazky byly, podle
mého nazoru, pochopeny spréyvtakze jsem jej nechala vyplnit i ve zbyly¢hdéch.

2.1.3 Realizace dotaznikového #eni

Dotaznik jsem rozdala kvypni ve dvou tidach osob¥& dale pak
prostednictvim oslovenych vyijicich danych #id. Cas na vyplani nebyl strikts
stanoven, ale na zakkagilotniho owieni bylo doportieno 10-15 minut jako zcela
dosta&ujici.

2.1.4 Charakteristika vyzkumné skupiny

Vyzkumnou skupinou byli Zaci druhého stéprakladni Skoly ve ¢ku 13 — 17
let, tedy Zaci 8. a 9titl zakladni Skoly, pdfpact zaci gislusnych roénika viceletého
gymnazia. Tato &kova skupina byla vybrana pro to, Ze b§landemonstrovat, jaké jsou
teoretické ¥domosti Zak na konci zakladniho vzthvani v oblasti vyznamu probiotik
ve vyZiw a jaké jsou jejich kompetence nutné pro orientatbidcedchto vyrobki na
nasem trhu.

Dotaznikové Séeni bylo provedeno nareich zakladnich Skolach a jednom
viceletém gymnéziu v ASi, tedy ve vSech institucidkladniho vzélavani v tomto

mestt (celkem s 205 zaky), dale pak tgyiech zékladnich Skolach v Praze (celkem
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s 263 Zaky). Cilem tohoto w§tu Skol byla moznost srovnani Zéakv ASi
s odpovidajicim ptiem zaki v Praze ziznych zakladnich Skol.

Mezi zaky aSskych Skol byli zastoupeni chlapci y83fim procentu nez divky,
rozdil vSak neni vyrazny, ipact dotazanych na prazskych skoldch tomu bylo naopak
(viz Tab.c. 2).

AS Praha

absolutni patet % absolutni patet %
divky 95 46,6 | divky 110 53,7
chlapci 107 52,5 chlapci 95 46,3
neuved|i 2 1,0 | neuvedli 0 0

Tabulka €. 2 — Zastoupeni chlapit a divek ve vyzkumném vzorku

Seznam 3kol, jeZ se &stnily dotaznikového eni:
e Za&kladni Skola AS, Kamenna 152, 35201
» Zakladni Skola AS, Hlavkova 26, 35201
» Zakladni Skola a maiteka skola AS, Okruzni 57, 35201
e Gymnazium a sedni odborna Skola AS, Hlavni 106, 35201
7S Na Okraji 305, Praha 6, 162 00
« ZS Uhelny trh 425/4, Praha 1 - Starésib, 110 00
« ZS profesora Svejcara, Miova 3090, Praha 4 — Mt&hy, 143 00
» Zakladni Skola Tusarova 790/21, Praha 7, 170 00
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2.2 Vysledky dotaznikového #ehi

1) Probiotika jsou: vyberte pouze jednu z nabidky moznych odjoldv

Potraviny nebo potravinové ddifily, které obsahuji takové mnoZstvi zivotaschopnych
mikroorganisnd, aby né&ly po dlouhodobé konzumaci kladny vliv na zdréleivéka.

Jakeékoli potraviny nebo potravinové diy obsahujici Zivé mikroorganismy, jez jsou schopny
prezit phichod travicim traktem.

Jakékoli potraviny nebo potravinové ditiy, které maji dostatek zivin, vitaniira mineralnich
latek, které jsou nezbytné k spravnému fungovaséna organismu.

Zcela spravnou odpedi na tuto otdzku byla prvni z nabidky moznych
odpowdi. Druh& byla formulovanairis obecr, takZze by se podle ni mezi probiotika
daly za&adit jakékoli potraviny obsahujici mikroorganismgdy i mikroorganismy
zdravotr rizikové (patogenni). ilesto vSak Ize tuto odp&¥ povazovat zaaste&ne
spravnou, nelje v ni vystizena zasadni charakteristika prokieti obsah Zivych
mikroorganisni. Tieti z moznych odpadi je zcela nespravna, nebmeobsahuje
jakékoli specifikum probiotik, takze ji Ize vyuzfiro WwtSinu nutréné hodnotnych
potravin.

Vice nez polovina (53,4 %) aSskych #abkznaila za spravnou pr&vposledni
moznost, pouzeétvrtina (25,5 %) dokazala vybrat zcela spravnouocedi a jen necela
pétina (18 %) alespo cast&éne spravnou odpayd’ (viz Tab.¢. 3). Vyzkumny vzorek
aSskych zak byl i pti vyhodnoceni této otazky mensi, néboobou osmychitdach zS
Kamenna v ASi byla spravna odgav napo¥zena vydujici, jak Zaci sami ve &Sin¢
piipadi do dotazniku uvedli.

V piipact prazskych zZak byla situace pozitiw)Si, spravnou odpad’ zvolilo
43 % Zalk, casténé spravnou tért ctvrtina (23,6 %) a nespravnou pouzetina zak
(33,5 %) (viz. Tabg. 4).
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zvolena odpoéd’ pocet Zaki

% zakia

Potraviny nebo potravinové dajfily, které obsahuiji takové
mnoZzstvi zivotaschopnych mikroorganisnaby ng&ly po 41
dlouhodobé konzumaci kladny vliv na zdraldvéka.

Jakékoli potraviny nebo potravinové didigy obsahuijici Zzivé

mikroorganismy, jeZ jsou schopnyegit pfichod travicim traktem. 29

Jakékoli potraviny nebo potravinové didky, které maji dostatek
Zivin, vitamini a mineralnich latek, které jsou nezbytné 86
k spravnému fungovani naseho organismu.

zadna 5

25,5

18,0

53,4

3,1

Tabulka €. 3 - Probiotika jsou: vyberte pouze jednu z nabidik moznych odposdi. Spektrum

odpowvédi u zaki v ASi.

zvolena odpo¥d pocet Zaki

% zakua

Potraviny nebo potravinové daifily, které obsahuji takové mnoZstvi
Zivotaschopnych mikroorganismaby nély po dlouhodobé 113
konzumaci kladny vliv na zdravlovéka.

Jakékoli potraviny nebo potravinové diigy obsahujici Zivé 62
mikroorganismy, jeZ jsou schopnyegit pfichod travicim traktem.

Jakékoli potraviny nebo potravinové didky, které maji dostatek
Zivin, vitamini a mineralnich latek, které jsou nezbytné k spranné 88
fungovani naseho organismu.

zadna 1

43,0

23,6

33,5

0,4

Tabulka €. 4 - Probiotika jsou: vyberte pouze jednu z nabidik moZnych odpo¥di. Spektrum

odpowvédi u zaka v Praze.
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2) Mezi probiotika bychom mohli zaradit: je mozné vybrat vice
jogurt
cerstvy syr
acidofilni mléko
bio - mléko
kysané podmasli
kysané zeli
ovoce a zelenina

musli

Do nabidky piklada probiotik byly za&azeny tizné potraviny tak, aby bylo
mozné vybrat &které i v Fipad zvoleni nespravné definice probiotik ¥edchozi
polozce dotazniku. K tomuto jevu skéne dochazelo, jak je vid v tabulce¢. 5, u
aSskych zak, ktei hojné zasSkrtavali potraviny jako bio-mléko, ovoce a nata a
musli. Nejvice vSak volili spravnyiiklad probiotik - jogurt, steghjako Zaci v Praze.
Prazsti Zaci ovSem také mezi probiotika Baparazovali bio-mléko, coz je odp&d
chybna. Za lepsi vysledek u prazskychw@k vSak mozné povazovaastjsi volbu
acidofilniho a kysaného mléka a miétasté uvedeni musli, ovoce a zeleniny jako
piikladu probiotik (viz Tab¢. 6). Vyzkumny vzorek aSskych Zéknusel byt i v pipads
této otdzky ochuzen o 8viidy, kde byla definice probiotik nap&xena vydujici (viz

vyse).

%
alternativa pocet Zaka zaki
jogurt 136 84,5
bio-mléko 109 67,7
derstvy syr 88 54,7
ovoce a zelenina 88 54,7
musli 83 51,6
acidofilni mléko 54 33,5
kysané podmasli 32 19,9
kysané zeli 20 12,4

Tabulka €. 5 — Vybér produkt & povazovanych za probiotika u zak v ASi.
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alternativa pocet Zaki % Zaki

jogurt 238 90,2
cerstvy syr 161 61,0
bio-mléko 154 58,3
acidofilni mléko 147 55,7
kysané podmasli 106 40,2
ovoce a zelenina 84 31,8
musli 77 29,2
kysané zeli 25 9,5

Tabulka €. 6 - Vybér produkt @ povaZzovanych za probiotika u Zak v Praze.

3) Vyjmenujte probiotické potraviny (nazev vyrobku, vyrobce), které negastji
konzumujete.

Pro poteby vyhodnoceni bylyiznorodé odpaodi uspdadany do skupin podle
svécetnosti. Mezi konkrétnimi vyrobky byly ngjsgji jmenovany: Activia, Actimel a
Dobrd méma, proto maji samostatnou skupinu, zatiostatni piklady kysanych
mlécnych vyrobki nebyly natolik pdetné, takze jsotazeny do jedné skupiny.

Nejcastji uvadknym probiotikem, které konzumuji Zaci v ASi, bylatiia, dale
pak ostatni kysané n#éé vyrobky a Actimel. DalSi nejhajji uvadné giklady byly
chybné aZ na jogurt Dobra mama, ktera byla uvedend % gipadi. Zadny giklad
neuvedlo pouze 30,2 % Aak

Prazsti zaci uvadi nejéastji kysané mléné vyrobky (65 %), Activii (48,4 %),
velmi ¢asto avSak chyknmléko (25,5 %), az za nim Actimel (21 %) jako spra
piiklad. Jogurt Dobrd mama byl ziwivan v 15,3 % fipadi. Chybné piklady jako
musli, ovoce a zelenina byly uvedeny ténse stejnowetnosti prazskymi i asskymi
Zaky (8-10 %). Zadnyifklad neuvedla vice neZ polovina prazskych studéu,1 %).
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uvedeny vyrobek pocet Zaki % Zakia
Activia 74 36,1
kysané mléné vyrobky 65 31,7
Actimel 37 18,0
mléko 30 14,6
ovoce a zelenina 20 9,8
musli 19 9,3
Dobra mama 15 7,3
Zadny 62 30,2

Tabulka €. 7 — Potraviny, které Zaci Skol v ASi uvedli jakdkonzumovana probiotika.

uvedeny vyrobek pocet Zaki % Zaki
kysané mléné vyrobky 102 65,0
Activia 76 48,4
mléko 40 25,5
Actimel 33 21,0
Dobra mama 24 15,3
ovoce a zelenina 16 10,2
musli 13 8,3
Zadny 85 54,1

Tabulka €. 8 - Potraviny, které zaci Skol v Praze uvedli jaki konzumovana probiotika.

4) Jak ¢asto uvedené vyrobky konzumujete.

Pro vyhodnoceni této polozky dotazniku byly vyuadgpowdi zaki z aSskych

¢i prazskych Skol, ki@ v predchozi

poloZce dotazniku uvedli spravnyikiad

konzumovaného probiotika. Ze 129 aSskychuz@ikh tretina (33,3 %) konzumuje

uvedena probiotika alespgednou den& 35,7 % wrkolikrat tydrg a 22,5 % pouze

ob¢as. Ze 157 prazskych Zakich 43,9 % konzumuje uvedena probiotikékolikrat
tydne, asi tetina (34,4 %) jednou de&inl4 % pouze afas a 8 % nejvySe jednou tydn

odpovéd’ pocet Zaki % Zaki
nekolikrat tydns 46 35,7
alespa jednou den&é 43 33,3
pouze obas 29 22,5
nejvyse jednou tydn 5 3,9
nikdy 5 3,9
neuvedli 1 0,8

Tabulka ¢. 9 — Frekvence konzumace uvaahych probiotickych vyrobka u zaki asskych Skol
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odpovéd’ pocet zaki % zaku

nékolikrat tydrg 69 43,9
alespd jednou dené 54 34,4
pouze obas 22 14,0
nejvyse jednou tydn 12 7,6
nikdy 1 0,6
neuvedli 0 0

Tabulka €. 10 — Frekvence konzumace uva@aych probiotickych vyrobki u zaki prazskych Skol.
5) Pro¢ konzumujete uvedené vyrobky?

protoZe je nakupuje maminka

protoze mi nejvic chutna

protoze v reklamiikaji, Ze se jedna o nejlepsi vyrobek daného druhu

J L)Y LA 0T I (U Y (=) USSR

Za pic¢inu konzumace spra¥ruvedenych probiotickych vyrolikuvedla tént
polovina aSskych studentvliv matky. Déle v rdmci moznosti dogimi viastniho
duvodu, jenz nebyl vigdloZzené nabidce odpali uveden, Zaci doplnili pozitivni vliv
probiotik na zdravi (viz. Talk. 12). Podobnodetnost vykazovaly i chiové preference
(viz. Tab.¢. 11). Vliv reklamy byl oznéen za picinu konzumace uvedeného vyrobku
jen ve 3 % pipadi.

Hlavnimi divody konzumace spravmuvedenych probiotik u prazskych zéyl
opét vliv matky a chti vyrobka (viz. Tab.¢. 13), za jiny dvod bylo také v negtSim
procentu pipadi uveden pozitivni vliv na zdravi (viz. Tab. 14). Reklama se i u
prazskych zak jako gi¢ina vykéru daného vyrobku té#n nevyskytla.

odpovéd’ pocet Zaki %
zaki
protoZe je nakupuje maminka 49 38,0
jiny divod 36 27,9
protoze mi nejvic chutna 34 26,4
neuvedli 6 47

protoze v reklamtikaji, Zze se jedna

0 nejlepsi vyrobek daného druhu 4 3.1

Tabulka €. 11 — Givody konzumace uvedenych probiotickych vyrobk u zaki v ASi.
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jiny davod pocet Zaki % Zaka
zdravi 20 55,6
chuw 4 111
chuw’ i zdravi 2 5,6
neuvedli 10 27,8

Tabulka ¢. 12 — Jiny divod konzumace uvedenych probiotickych vyrobf u zakia v ASi.

odpovéd’ pocet Zaki %

protoze je nakupuje maminka 60 38,2
protoZe mi nejvic chutna 51 32,5
jiny davod 40 25,5
neuvedli 6 3,8
protoze v reklarmhtikaji, Ze se jedna o nejlepsi 0.6

vyrobek daného druhu

Tabulka €. 13 — Givody konzumace uvedenych probiotickych vyrob# u zaki v Praze.

jiny davod pocet zaki % zaku
zdravi 17 425
chuw 7 17,5
chuw’ i zdravi 3 7.5
neuvedli 13 32,5

Tabulka ¢. 14 — Jiny divod konzumace uvedenych probiotickych vyrobli u zaki v Praze.

6) Sledujete udaje uvedené na obalu vyrohk? ANO NE

Pokud jste oznd&ili ANO, uved’te, co se niZzete d@ist.

Priblizné polovina aSskych i prazskych Zakleduje Udaje uvedené na obalu

konzumovaného probiotického vyrobku, druha polowuieoli (viz. Tab.¢. 15 a 16).

Které udaje na obalech jsou egtji sledovany, vystihuji tabulky. 17 a 18. ASSti Zaci

neiastji sleduji sloZzeni (68,9 %), trvanlivost (54,1 %yiainy (45,9 %), prazsti Zaci
sloZeni v 84 % fppadi, Ziviny v 68 % a trvanlivost ve 45 %ipadi.

odpowd’ pocet Zaki %
Zaki
ano 61 47,3
ne 67 51,9
neodpo¥deéli 1 0,8

Tabulka €. 15 - Sledujete Udaje uvedené na
obalu vyrobka? Odpowedi zaka v ASi.
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odpowd’ pocet Zaki %
Zakia
ano 77 49,0
ne 81 51,6
neodpo¥déli 0 0

Tabulka €. 16 - Sledujete Udaje uvedené na
obalu vyrobka? Odpowdi zaka v Praze.



sledovany Udaj na obalu  pocet % Lo pocet %
1 < 1o sledovany udaj naobalu . > .. .
Zdka  Zakd Zaka Zaki

sloZeni 42 68,9 slozeni 65 84,4
trvanlivost 33 54,1 Ziviny 52 67,5
Ziviny 28 45,9 trvanlivost 35 45,5
vyrobce 10 16,4 vyrobce 10 13,0
distributor 4 6,6 distributor 2 2,6
neuvedli 3 4,9 neuvedli 0 0
Tabulka ¢. 17 — Sledované udaje na obalu Tabulka ¢. 18 - Sledované udaje na obalu
vyrobki uvedené aSskymi zaky. vyrobki uvedené prazskymi zaky.

7) Dopliite ndzev vyrobku z reklamniho sloganu:

..................................... kazdy dew gazivani v pohad (Spravna odpad’: Activia)
..................................... aktivuje eaunitni buiky. (Spravna odpad’: Actimel)
..................................... rozumi cedéling. (Spravna odpasd’: Dobra mama)

UspsSnost zak v doplréni nazwi vyrobkii z reklamnich slogan vystihuji
tabulky ¢. 19 a 20, kde jetejmé, Ze ¥tSina Zzak z ASe i z prazskych Skol dokézala
spravre identifikovat probiotické vyrobky Activia a Actinhe@ priblizné polovina jogurt

Dobra mama. Prazsti Zaci byli vSak v této polozceekolik procent UspsSrejsi.
odpovéd’ pocet Zakii % Zaka odpovéd’ pocet Zaki % Zaka
Activia 151 73,7 Activia 221 84,0
Actimel 130 63,4 Actimel 200 76,0
Dobra mama 90 43,9 Dobra mama 136 51,7
Tabulka &. 19 — Usgsnost asskych zak Tabulka &. 20 - Us@Snost prazskych zak
v doplnéni reklamnich slogani. v doplnéni reklamnich slogani.
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8) Setkali jste se s pojmem probiotika ve vyuce na Vaskole? ANO NE

Pokud jste oznd&ili ANO, uved’te, v kterém predmétu ............ooevvvviiiiiiiiiiiiiee e,
Pokud jste ozndili NE, uved’te jiny zdroj informaci ...........ccccuvvvviiviieeniiiiciiiiiee,

Tabulkac. 21 a¢. 22 uvadi jaky podil dotazanych #&k ASi a v Praze se setkal
s pojmem probiotika ve Skole. Soubor aSskychuzdid v pripact vyhodnoceni této
polozky ogt ochuzen o osméitly 1. ZS v ASi, kde Zaci uvéli, Ze se s timto pojmem
ve Skole setkaligsre pred vyplrenim dotazniku. Jak je witlv tabulkovém shrnuti, jsou
cetnosti odpowdi Zaki z obou mist tén® srovnatelné. Vyrazisi rozdily pak lze
pozorovat u uvathych vywovacich pedmeti, kde se i zaci s pojmem probiotika
setkat (viz. Tab¢. 23 a 24). Prazsti zaci deptji uvacli biologii (50,9 %), assti Zaci
vedle biologie (40,5 %) také &dnskou vychovu (45,2 %), ktera se u prazskychi zak
vyskytovala mezi odpad'mi ziidka (3,6 %). Chemii zminili jako zdroj informaci
pouze Z&ci v Praze, a to v 16,4 %ppdi. Vychova ke zdravi byla uvéda aSskymi
Zaky také meén casto nez prazskymi, avSak tento vysledekZen byt zkreslen
ochuzenim souboru asSskych #akdw tridy, kde byl dotaznik vygbvan pra¥ v ramci

vyuky vychovy ke zdravi a vywijici nedodrzela pravidla jeho vyjgivani (viz vyse).

Jako jiny zdroj informaci uvatl assti Zaci nepstji televizi (33,9 %) a na
druhém mist internet (16,5 %), u prazskych Zatomu bylo naopak (televize 12,2 %,
internet 18 %). Jako vyznamny zdroj informaci pkgZh Zaki se jevi rodina (9,8 %) i
kamaradi (10,2 %). Vice neketina aSskych i prazskych Zakekonkretizovala jiny
zdroj informaci, i kdyZ tuto moznost zaSkrtli. £n& procento Z2&dkz ASe (12,8 %) i
z Prahy (19 %) v rdmci této moznosti doplnilo mistivoje informaci, Ze se s pojmem

probiotika nikdy nesetkali.

odpovd’ pocet zaki % Zakua odpowd’ pocet Zaki % Zakua
ano 42 26,1 ano 55 20,7
ne 109 67,7 ne 205 77,1
neodpo¥deli 11 6,8 neodpo¥dli 3 1,1
Tabulka €. 21 - Setkali jste se s pojmem Tabulka €. 22 - Setkali jste se s pojmem
probiotika ve vyuce na Vasi Skole? Odpaidi probiotika ve vyuce na Vasi Skole? Odpaidi
asskych zak. prazskych Zaki.
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piredmet pocet Zaki % Zaki
ob¢anska vychova 19 45,2
biologie 17 40,5
vychova ke zdravi 3 7,1
jiné 3 7,1

Tabulka €. 23 — Fredméty, ve kterych se néli
asSti Zaci setkat s pojmem probiotika.

piredmet pocet Zaki % Zaki
biologie 28 50,9
chemie 9 16,4
vychova ke zdravi 7 12,7
jiné 6 10,9
ob¢anska vychova 2 3,6
neodpo¥dgli 3 5,5

Tabulka ¢. 24 - Fredméty, ve kterych se néli
prazsti zaci setkat s pojmem probiotika.

jiny zdroj pocet zaki % Zakua jiny zdroj pocet Zaki % Zakua
televize 37 33,9 internet 37 18,0
internet 18 16,5 televize 25 12,2
rodina 7 6,4 kamaradi 21 10,2
literatura 4 3,7 rodina 20 9.8
nikde 14 12,8 literatura 18 8.8
neuvedli 40 37 nikde 39 19,0
neuvedli 75 36,6

Tabulka ¢. 25 — Kde jinde neZ ve Skole se
aSsti studenti setkali s pojmem probiotika.
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3 Diskuse

3.1Zhodnoceni vysledk dotaznikového Ségni

Pred zahajenim vyzkumného #sii jsem si stanovila ¢kolik pracovnich
hypotéz. Pedpokladala jsem, Ze Zé&ci 8. ai®d druhého stupnZS nebudou vediSing
piipadi védét presr, co jsou probiotika. Z vysledkdotaznikového S&ni je Zejmé, ze
zé&ci z ASe ozndli spravnou definici probiotik pouze v#vrting piipadi. Zaci z Prahy
naproti tomu zvolili spravnou definici s téimdvojnasobnou usBnosti (ve 43 %
piipadi).

V souladu s usgEnosti Zak ve volle spravné definice probiotik se vipadt
vybéru probiotickych vyroblt z nabidky pikladi objevovaly u obou skupin zakiasto
nespravné odpadi. PrestoZze ve &Sin¢ pripadi povazuji Zaci spravnza pgiklad
probiotika jogurt, velmicasto oznali za probiotikum i bio-mléko, misli, ovoce a
zeleninu. Tyto chybnéffklady probiotik se v8ak vyskytovaly mnohem vicezaki
z ASe. Prazsti Zaatastji oznatovali spravné fiklady probiotik (kysané podmasli,
acidofilni mléko, cerstvy syr) nez Zzaci z ASe. Kysané zeli bylo povaho za
probiotikum nejmenSim procentem #ak obou mEstech. PestoZze mikroorganismy
podilejici se na kysani zeli mohou byt také pratkgmi (jedna se o druh bakterii
mlé&ného kvaSenLactobacillus plantarunpovazovany za potencionalprobioticky),
muze byt tato skuteost Zakm znama jenéfko. K ozngeni mohl vést Zaky prév
pojem - kysané, z& se da usoudit, Ze se bude jednat o obdobu kybamjé&nych
vyrobki. Pravé&podobre maji také v posdomi, Ze je kysané zeli zdravé a mozna také
védi, Ze vyroba kysaného zeli je podsria ¢innosti mikroorganisiin Tento produkt
jim tak mohl odpovidat definici probiotik Z@dchozi otazky.

Celkow Ize z vysledl otazek zarenych na znalosti o probioticich usoudit, Ze
Zaci z Prahy byli vtomto ohledu GspejSi nez zaci v ASi, jak jsemi@d zahjenim
vyzkumného Sééni pgedpokladala. Tuto skuteost pravépodobré nelze vyswtlit
odliSnosti ve vyuce, nebovétSina Zak z obou ngst neuvedla Skolu jako zdroj
informaci o probioticich. Pokud vSak byla z®ria Skolni vyuka, Zaci z Prahy¢n
ziskat informace o probioticich &aggji v ramci biologie, chemie, pdjpac vychovy

ke zdravi, zatimco aSsti ZadledevSim v ofanské vycho¥ a biologii. VIiv vyuky
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vychovy ke zdravi u Zdkz ASe nelze objektivhposoudit diky nedodrZzeni podminek
vypliovani dotazniku wvytujici. Uvadné gedntty se tedy mezi aima skupinami
Zzaka lisi, ale gesto Zejm¢ nejsou dvodem rozdilné drovh znalosti. Vyraz§si
informani dopad maiji totiz pro&Sinu Zaki z obou mist jiné zdroje. ASSti Zaci uvedli
neiastji jako zdroj informaci televizi (33 %) a nasledimternet (18 %), rodinu (6,4
%) a literaturu (3,7 %), Zaci z Prahy u¢hadroja vicero a srovnatetncasto: internet
(18 %), televizi (12,2 %), rodinu (9,8 %) a kamarddl0,2 %). Kamaradi se u asSskych
Zaka jako zdroj informaci ttbec nevyskytli. Je tedy mozné, Ze Zaci v Praze &ifl§ymu
spektru zdraj informaci maji lepSi znalosti tématu, jez neniigédvaedevsim na Skolni

vyuce.

DalSim gedmetem vyzkumu byl vyznam probiotik ve vyZwdotazanych zak
V tomto pgipad jsem edpokladala, Zze se mezi aSskymi a prazskymi zakydua
vyskytovat ¥tSi rozdily. Zaci v ASi i v Praze uvéijako probiotikum, které népstji
konzumuiji, jednak spra¢npiiklady kysanych mignych vyrobki, z nichZz nejhojyi
zmirgnymi vyrobky byly Activia a Actimel. Zaci ov3erasto uvadli také produkty,
které probiotiky nejsou. Jednalo seegevsSim o mléko, musli, ovoce a zeleninu, coz je
ovSem v souladu s vysokym podilem &afez oznaili chybnou definici probiotik a
nasledd i chybné piklady probiotik z nabidky produkt Jedinym vyznamnym
rozdilem mezi zaky z Prahy a z ASe bylo, Zze prazatii uvadli SirSi spektrum
kysanych mlénych vyrobki nez pouze Activii a Actimel, které vicagvazovaly u
ASskych Zak. Tento rozdil prawpodobr souvisi slepSimi znalostmici
informovanosti o probioticich u Zélk Prahy, jak rové vyplyva z vysledi dotazniku
(viz vyse).

V piipact frekvence konzumace probiotickych vyrdbtaké nelze mezi Zaky
v Praze a v ASi pozorovat vyragsi rozdily. Asi tetina Zak z obou ndst zaSkrtla
odpowd’, Ze konzumuje uvedena probiotika alespEinou den& tietina asSskych zdk
a 43 % prazskych zékne¢kolikrat tydre. VétSina zbylych zak konzumuje probiotika
alespa ohtas. Pouze mensSina Zakonzumuje probiotika jednou tydmebo vibec,

cOoZ je pozitivnim zji&nim.
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Jako divod preference v konzumaci daného vyrobku uvedlivice zaki
z Prahy i ASe, Ze je nakupuje maminka, dale astggmém procentu byla jakaiebd
ozna&ena chtd a @inos pro zdravi. Zajimavym vysledkem bylo, Ze reidahraje u
obou skupin Zak zanedbatelnou roli. Moje hypotéza, Ze préeklama, chti a cena
dominuji @ vybéru vyrobki nad jejich probiotickym efektem, se tak potvrdién
v pripac chuwwove preference. tava vSak otazkou, jaké vlastnosti vyrobku prgieru

praw maminky a jestli nejsou ovlivamy reklamou.

Vyrazny dopad reklamy |ze pozorovat z vysledlsgsSnosti Zzak v dophovani
nazvu vyrobk do reklamnich slogdn V tomto Ukolu byli Zaci velice ugpni a to
piedevsim u vyrobku Activia. Do reklamniho sloganotéevyrobek spravhzaadila
vyrazna ¥tSina zak z Prahy (84 %) i ASe (75 %), m&sasto rozpoznali Zaci reklamni
slogan Actimelu a asi jen polovina Zattokazala identifikovat reklamni slogan vyrobku
Dobrd mama. Tento vysledek, podle mého nazoru, ll§erescetnosti reklamy v
médiich na tytoit vyrobky.

Jak je patrné z vysledkdiskutovanych vySe, &Sina Zak uvadla mezi
negastji konzumovanymi vyrobky pravActivii a Actimel, mér ¢asto pak vyrobky
Dobra mama. Ostatni kysané #ré vyrobky nedosahovaly takovétnosti. Lze tedy
usuzovat, Ze reklama wib konzumovanych vyrohk ovliviiuje a Ze Zaci nemaji

dostaténé powdomi o &fi nabidky probiotickych vyrobhkna nasem trhu.

Miru vlivu reklamy je mozné snizit, pokud budou kamenti k jejimu obsahu
kriti éti a informace o vyrobku si budou &wevat. Pro srovnani s reklamnimékghim
dolre poslouzi i informace uvédé na obalu vyrobku, nebtopodléhaji witému
legislativnimu ramci. Z tohototdodu neli Zaci v dotazniku uvést, zda udaje na obale
vyrobku sleduji a pokud ano které. Z dotazanychizaRraze i v ASi sleduje Udaje asi
polovina a to neégastji sloZeni vyrobku, trvanlivost a obsah Zivin. Tentysledek je,
podle mého nézoru, pozitivni, i kdyZz ¥pad probiotik i kysanych milénych
vyrobki obecr) by bylo Zadouci, aby Zaci sledovali i parameyg,rozhoduji o kvalit

téchto vyrobki. Nagriklad, zda je uvedena pouzita zakysoévarobioticka kultura.
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4 Zavér

Prvnim cilem této prace bylo vytkibliterarni prehled o probioticich, ktery by
mohl slouzit jako zaklad pro inforriai a vyukovy material proditele, jez by toto téma
chtli zaradit do vyuky. K tomuto &lu byla provedena literarni reSerSe faskych

publikaci, tak zahrannich praci. Vysledny souhrn je pojat jaktelpled pro laickou

verejnost, a proto neobsahuje podrobnostieckého charakteru.

Druhym cilem bakai&ké prace bylo zjistit, jaké jsou znalosti @attruhého
stupré zakladni Skoly o probioticich a jakou roli hrajjejich vyziv. K tomuto zaniru
byl proveden orientani vyzkum metodou dotaznikoveé &eati mezi vybranymi zaky ve
véku 13 - 17 let z Prahy a z ASe. Vysledky dotazn@tay Sateni potvrdily do znéné
miry stanovené hypotézy. Vice nez polovinatztito wkove kategorie neviipsré, co
jsou probiotika, ficemz zaci z Prahy maji lepSi znalosti nez zZaci Zhwmlngésta. U
zWCastrenych Zzak z obou ndst Ize pozorovat vliv reklamy na v§bkonzumovaného
produktu a nedostateé powdomi o &fi nabidky probiotickych vyrobkna naSem trhu.
Polovina Zak sice sleduje Udaje uvedené na obalu, ale ne &g Kby sedcily o
probiotickém charakteru daného vyrobkuica konzumace vyrobku z velké&asti
podléha vlivu rodia, chuwovym preferencim Zzdk zatimco pouze menSina #ak
konzumuje dany vyrobek Kli zdravotnim ginosim. VétSina dotazanych Zzék
konzumuje probiotické vyrobky alespo¢kolikrat tydng, cozZ je pozitivnim vysledkem

vyzkumu, jez vSak neni v souladu se stanovenoutBypa.

Vysledky této prace by &y slouzit jako podklady k dalSimu vyzkumu v této

oblasti a mé praci na moznostechazani tématiky probiotik do Skolni vyuky.
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6 Prilohy
Ptiloha¢. 1 —Dotaznik

Vazeni studenti a vazené studentky,

cilem tohoto dotazniku je zjistit, jaky vyznam npapbiotika ve VaSem jideleku.
Nejedna se oddomostni test, ale 0 anonymni dotaznik, jehoz dksslleudou vyuzity ke
zpracovani bakal&ské prace na Kateéd Skolni a socialni pedagogiky Pedagogické
fakulty UK v Praze. Prosim, odpovidejte sami za sepodle pravdy. Za vypini Vam
predem dkuji.

Identifika ¢ni Udaje
Nazev a adresa Skoly:
Ttida: ¥k Pohlavi: M Z

1) Probiotika jsouvyberte pouzgdnu z nabidky moznych odpah

Potraviny nebo potravinové daiily, které obsahuji takové mnozstvi
Zivotaschopnych mikroorganismaby nély po dlouhodobé konzumaci kladny
vliv na zdravicloveka.

Jakékoli potraviny nebo potravinové diky obsahujici Zzivé mikroorganismy,
jez jsou schopnyipzit pachod travicim traktem.

Jakékoli potraviny nebo potravinové diiy, které maji dostatek Zivin,
vitamini a mineralnich latek, které jsou nezbytné k spran&ingovani
naseho organismu.

2) Mezi probiotika bychom mohli zadit: je mozné vybrat vice

jogurt

cerstvy syr

acidofilni mléko

bio - mléko

kysané podmasli

kysané zeli

ovoce a zelenina

mussli
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3) Vyjmenujte probiotické potraviny (nazev vyrobkurelce), které néasg;ji

konzumujete.

4) Jakcasto uvedené vyrobky konzumujete?

5)

6)

7

8)

alespa jednou dené

nekolikrat tydng

nejvyse jednou tydh

pouze obas

nikdy
Pra¢ konzumujete uvedené vyrobky?

protozZe je nakupuje maminka

protoZe mi nejvic chutna

protoze v reklamiikaji, Ze se jedna o nejlepsi vyrobek daného druhu

JINY AUVOA (UVEITE) .eeveeieieeeee et eeeens e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e annnnnns
Sledujete Udaje uvedené na obalu vyfdbk ANO NE

Pokud jste ozrii ANO, uvedte, co se izete daist.

Doplite nazev vyrobku z reklamniho sloganu:

.............................. kazdy den pro zaniw pohod.
.............................. aktivuje vase immnibuiky.
.............................. rozumi celé rodin

Setkali jste se s pojmem probiotika ve vyuce nai ¥kSle? ANO NE

Pokud jste ozndli ANO, uved'te, v Kterém pedmBtU.......cccceeveeeeeeeeeeeccccceeen
Pokud jste ozrili NE, uved’te jiny zdroj infformaci ...........ccooovvvivi e e eeeeeeeeeeeiiiiinne
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Priloha¢. 2 —Slovnitek pojmi

ey

aerobni bakterie— bakterie Zijici zaifstupu kysliku

anaerobni bakterie— bakterie Zijici bezifstupu kysliku

antigen — cizorod&astice rozpoznavana imunitnim systémem jakorievlastni
antinutri ¢ni latky - latky sniZujici nuttini hodnotu potravin (nd@pbrani vstebavani
uréitych Zivin)

bakterie mlééného kvasent bakterie produkuji kyselinu migou jako jediny nebo
hlavni produkt kvaseni cukr

Cronova choroba— chronické z&tlivé onemoceini tenkého seva pravdpodobr
autoimunitniho charakteru

cytokiny — signalni latky produkované imunitnimitkami ovliviujici ¢innost jinych
burék imunitniho systému

enteropatogenni— zpisobujici stevni onemoceni

esencialni aminokyseliny- aminokyseliny, které nedokdze dany organismus
syntetizovat a ke svému fungovani je nezbytotrebuje, musi je tedyifimat v
potraw

fagocytdéza— pohlcovantastic z okoli bitkou pomoci vychlipenin cytoplasmatické
membrany

fagocyty — buiky specializované k fagocytoze, itamakrofagy (typ bilych krvinek)

GALT - gut associated lymphoid tissue — lymfatickatihklopujici stevo

genotoxické latky (mutagenni) — latky, kter&igusobeni na organismus mohou
zvySovat vyskyt mutaci v jeho genetické informaci

IgA — imunoglobulin typu A — protilatka sekretovanatdaviciho traktu, slz, slin

IgE — imunoglobulin typu E — protilatky produkovan@ej\wtsi mie @i parazitarnich
onemocgnich a také nespravmii alergiich

imunomodulace— Uprava fungovani imunitniho systému

in vitro — preloZeno z latiny znamena - ve skle fepeseném vyznamu znamena v
umglych laboratornich podminkéach.

interleukin — latka slouzici k signalizaci meziitkami imunitniho systému

komenzalni— souziti mezi ddma organismy, kdy se jedefifivuje na zbytcich
potravy druhého, aniz by mu tim Skodil

kvaseni (fermentace)- metabolicky procesipkterém je cukr, népstji glukdza,
oxidovan bez fistupu kysliku

laktézova intolerance— nesnaSenlivost nigého cukru, laktézy, podmina snizenou
funkci nebo absenci fuskiho enzymu laktazy, jez&ti laktézu na véebatelnou
glukézu a galaktozu
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latkova imunita (specificka, ziskana) — imunitnéj@ zaloZené na tvoéspecifickych
protilatek

LDL-cholesterol — low-density lipoprotein — forma cholesterolunsportovana z jater
do tkani v komplexu s proteiny a lipidy, podilirgevzniku aterosklerézy

mikrociny — antibiotické latky produkované mikroorganismyalem inhibice #istu
konkurent:

mikroflora — osidleni ufiteého biotopu (naifp povrchu &la ¢i urcitych €lnich dutin)
raznymi mikroorganismy, jez zatbnych podminek neskodi

mlééné kvaseni (fermetnace) metabolicky proces¢hem rEjz jsou sacharidy
zkvasSovany na kyselinu ndéou a v gkterych gipadech jestdalSi latky (etanol,
kyselina octova, propionova, oxid ufity).

myelomova linie— untle kultivovana bu&tna kultura rakovinnych bk odvozenych
od lymfocyti

nespecificka imunita— vrozena satast imunitniho systému reagujici na vSeobecné
struktury patogein

plazmatické buiky — stadium vyvoje B-lymfocyt, kdy intenzivié produkuji
specifické protilatky

prokarcinogeny — latka, jez se stava karcinogenem az enzymaticggehody
VvV organismu

pufraéni kapacita— mira schopnosti pufru (tlumivy roztok) vyrovnévskyvy pH

tumor necrosis faktor —signalni molekula p&tci mezi cytokiny, zfisobuje bua¢nou
smrt

ulcerativni kolitida —viedové onemocimi vnitini vrstvy steva a konéniku
uropatogenni— zpisobujici onemoami masovych cest
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