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které jsou ( dosud ) v mdodé. A mode podléha vse,vSe na svété. Jen ona sama podléha ¢asu.To
si autofi dobfe uvédomovali pii piipravé tohoto ¢lanku. Ocekavaji, a tési se, ze Cas ukaze...

Souhrn:

Autofi podavaji prehled vyvoje a vyznamu fermentacnich technologii v jednotlivych fazich
vyvoje lidské spole¢nosti.Zdliraziuji ptinos téchto technologii pro obsah probiotik, prebiotik
a synbiotik v kazdodenni stravé. Vyzdvihuji opomijeny nutraceuticky vyznam
fermentovanych masnych vyrobkil, zejména fermentovanych suchych salamt, jako
doméciho, organolepticky vynikajiciho a dostupného synbiotika.
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Summary:

The authors present a survey of the development and the importance of fermentative
technologies in human nutrition during the long evolution of humankind. The stress is put on
the fact, that these technologies produce probiotics, and the products contain prebiotics, which
results in synbiotics natural occurence.The almost neglected nutraceutic importance of
fermented meat products, mainly fermented dry salami is ellucidated. Salami is/are domestic
products, with excellent organoleptic qualities and the present the excellent accessable
synbiotic.
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sausages/salami .

Uvod

Stravovaci ndvyky lze z celosvétového hlediska rozd¢lit zhruba na dva velké nadregiondlni
okruhy, které, s védomim urcitého zjednoduSeni , miizeme oznacit jako Zapad a Vychod .
PomysIna délici &ara probiha v §irokém pasu zhruba od Baltského mote, po moie Cerné,
jakoby kopiruje praddvnou obchodni cestu ,, iz Varjag v Greki® - tedy ze Skandinavie do
oblasti helénské, pozdéji byzantské kultury.



Ackoliv nesynchronng, tedy nesoubézné v Case , pfesto kupodivu nesmirné podobné, prochazi
cely svét , jak Zapad tak Vychod , podobnym vyvojem.

Prakticky az do 20. stoleti nebylo na svété mista, které by nebylo ohroZeno potencialnim
katastrofalnim nedostatkem potravin. Od star$i doby kamenné¢ az do 20. stoleti trvalo

z hlediska teorie vyzivy obdobi nazyvané ,, V€K potravy pro preziti“. Hlavni snahou jak
vyrobct tak spotiebiteli potravin bylo zajistit, aby potravin bylo dost, nikoliv jen narazové,
ale i rozloZen¢ v Case. ( Bohuzel, tento stav trvd v nékterych ¢astech svéta dodnes a ohrozuje
nemalou ¢ast svétového obyvatelstva ).

Ve dvacédtém stoleti nastava v v primyslové vyspélych spolecnostech dramaticky posun ve
stravovacich navycich . Hlavni otdzkou jiZ neni zajistit pfistup k potravindm, jejich
dostupnost. Takzvand moderni spolecnost postradala a postrada jiné hodnoty, jiné ,, zbozi“. Je
to zejména Cas, ¢as na praci a ¢as na zdbavu. Tomu se podfidili opét jak vyrobci, tak
spotiebitelé , a svoji roli zahrala i moda. Nastal ,,VEk pohodIného stravovani . Retézce
rychlého stravovani . vSude dostupné, nevyzadujici dokonce ani vystoupeni z automobilu,
jsou jen pfislovecnym ,, vrcholkem ledovce®. Tento vek ptfinesl pfedpiipravena jidla,
polotovary , vyvolal revoluci v baleni potravin , ve zptisobu prodeje , a v neposledni fad¢ i ve
vyrobé& kuchynskych zatizeni a technologii ( mikrovinné trouby!).Nyni , ve tfetim tisicileti,
jsme svédky ponékud necekaného vyvoje. Nastava novy vék, ,, VEék funkéni potravy a
funkéniho stravovani“( 2 ). Od jidla ocekava jeho spotiebitel , Ze mu prospéje nejen jako
zdroj energie a potéSeni smysli, ale Ze bude mit takzvané ,, nutraceutické” tc¢inkys, tj.
napomtuiZe podpofit, udrZet ¢i navratit zdravi . ( Pozn: slovo nutraceutické, v anglickém
originale nutraceutic, je utvofeno podle slova farmaceutic — léky vyrabéjici ¢ik 1ékim se
vztahujici).

Celym timto vyvojem prochazeji, jako ona ptislove¢na Cervena nit, prastaré technologie ,
nesmirn¢ zajimavé jak z hlediska technického a chemického tak, a to zejména, z hlediska
zdravotniho a zdravotnického. Jsou to fermentaéni ( kvasné ), technologie .

Tyto technologie vznikly pravdépodobné jiz v 8 tisicileti pfed nasim letopoctem, a
stabilisovaly se zhruba v obdobi 8 000 az 3 000 let pied zacatkem nasi éry. V dobé¢ ,, véku
potravin pro pieziti“ umoznily rozvoj lidské populace, a podilely se na ,, neolitické revoluci*
na velkém skoku ktery lidstvo zaznamenalo v mladsi dobé kamenné. Tomuto Gzasnému
fenomenu byla vénovana celd jedna sekce na 11. svétovém kongresu potravinaiskych véd a
technologii, ktery se konal v Seoulu ( Jizni Korea ) v roce 2001. (6) . V referdtech a diskusich
zaznély zasadni piispévky k vyvoji fermentacnich technologii . Byly zajimavé osvétleny i
rozdilnosti v jejich vyvoji mezi oblastmi Zapad a Vychod, jak je zmifiujeme vyse.

Z hlediska orientace na cilovy produkt rozd¢lujeme tyto technologie do 6 skupin (17):

Alkoholova fermentace, MIé¢na fermentace, Kvaseny chléb, Fermentované masové vytazky,
Fermentované omacky a pasty dodavajici masovou chut’, a

Fermentované proteinové nemasové ochucovaci pisobky.

Prvni tfi typy jsou doma na Zapadé¢, a zbyvajici tfi na Vychodé. (6)

Pivo, vino, a palenky jsou darem alkoholové fermentace, syry, kysané mléko a mlécné
vyrobky a uslechtilé fementované saldmy ( tzv. uherského typu) jsou piinosem fermentace
mlécné. KvaSeny chléb, presnéji chléb z kvaseného testa , je fenomenem nasi zapadni
civilisace a casem nabyl silného citového vyznamu,jako urcité¢ zhmotnéni domova a vlasti.
Na Zapadg, kde vzdy pievazovalo maso jako zékladni potravina, byly od prvopocatku
zapottebi technologie, které by umoznily udrzet zkaze jinak podléhajici maso v jedlém,
pozivatelném stavu po delsi dobu. Totéz plati pro mléko, dalsi zdkladni soucast ,, zdpadni*
stravy . Odpovédi na tuto vyzvu byly fermentac¢ni technologie , které vedly ke vzniku
masovych klobas a primitivnich salami , dale syrii a kysaného mléka a mlécnych vyrobku.
Po tisicileti a staleti kultivovany, vedly tyto technologie k fantastickému spektru , kdy staci
jen zminit pojmy jako “ francouzské syry* a,, janovské,milanské a boloniské salamy*
pfipadné ,, uhersky salam* aby se otevielo Siroké spektrum chuti, viini, podnéta.
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Fermentacni technologie plnily svij tkol, totiz zajistit potraviny konsumovatelné po delsi
dobu, prakticky az do nastupu lednic a chladnic¢ek pro domacnosti na sklonku 19. stoleti

v USA apoté i v Evrop¢.Na Vychod¢ , kde zékladni potravinou jsou obiloviny , $el vyvoj
ponékud jinou cestou. Z hlediska psychologického 1 zdravotnického je nesmirné€ zajimave, ze
1na Vychodé, a to jak v jihovychodni tak severovychodni Asii ( pozn: skute€nou vlasti
fermentacnich technologii je ziejme pobieZzi severovychodni Asie) vyzadovali jiz pradavni
spotiebitelé, aby jidlo mélo chut’ masovou a slanou. Takze, chutoveé-smyslové ( organo-
leptické) pozadavky pradavnych obyvatel Asie byly prakticky totozné, jako u masem,
mlékem a strdim relativné hyckanych obyvatel tehdejSiho Zapadu. To vedlo v Asii k rozvoji
nesmirné zajimavych fermenta¢nich technologii, jejichZ vysledkem jsou sojové a rybi
omacky, které¢ dodaji fadnimu obilovinovému pokrmu ( zejména ryzi ) Zddanou masitou
chut. (17)

Podobné, jako se tiloha a postaveni fermentac¢nich technologii uzivanych pfi zajistovani
potravy lisi geograficky, méni se jejich postaveni a tilloha i v Case.

Jak jsme jiz zminili vySe, v dob¢ oznacované jako ,, VEk potravin pro preziti“ slouzi tyto
technologie k uchovéni potravin . Jakmile nastal ,, Vék pohodIného stravovani* uplatnily se
tyto technologie zejména pro ochucovani potravin a jidel, a pro vyrobu piisad a soucasti
hromadné - priimysloveé vyrabéné stravy. V téze dob¢ dochézi i k zajimavému ,, vpadu*
asijskych, fermenta¢nimi technologiemi vyrobenych omécek a past ,do evropské kuchyné.

V nasem 21.stoleti panuje,, V€k funkéni potravy a funkéniho stravovani . Vyrobci potravin
se orientuji na moznost, vytvafet potraviny ,, usité na miru“ pro spotiebitele. Potraviny a
strava museji uspokojit jak osobni poZadavky spotiebitele/stravnika, jeho prosté feceno

nové vyzvy a moznosti pro fermentacni technologie. Na staré¢ znamé tradi¢ni vyrobky se nyni
soustfed’uje zajem biomedicinského vyzkumu. Usilovné ( a nutno fici Ze uspésné ) se hledaji
jejich vlastnosti jak zdravi podporujici, tak vlastnosti preventivni a lécebné. Presnéji fe¢eno:
fermentacni technologie nam pfindseji potraviny, které¢ podporuji positivni zdravi,
piedchézeji onemocnéni, a piipadné ijiz existujici onemocnéni 1é¢i.

Nejnovejsi biotechnologické postupy, véetné genetického inzenyrstvi vedou ke stalému
zlepSovani téchto tisice let existujicich postupt A zdravotnicky vyzkum pfinasi nové a nové
podklady pro racionalni vyuziti fermenta¢nimi technologiemi pfipravenych potravin v praxi.

Prebiotika, Probiotika, Synbiotika. Pfinos fermentac¢nich technologii.

Fermentacni technologie a jimi ptipravené potraviny stoji dnes ve stiedu zdjmu
zdravotnického vyzkumu zejména proto, Ze pii pouziti téchto technologii vznikaji takzvana
prebiotika a probiotika , kterd jsou pak ve vysledném produktu obsazena. Jako synbiotika
oznacujeme takové latky ¢i produkty, kdy systém obsahuje soucasné jak prebiotika, tak
probiotika.

Vsechny tyto pojmy sinejlépe objasnime, pokud se soucasn¢ zamyslime 1 nad historii jejich
vzniku a dosavadniho pouzivani.

Probiotika.

Doslovné tento termin znamena ,, pro zZivot* , rozumg¢j latky vhodné ,, pro zivot“. Je odvozen
z feCtiny , ptipadné z latiny a feCtiny ( pro = pro, bios = zivot). Poklud je autoriim znamo,
pouzili tento termin poprvé Lilly a Stiwell, v roce 1965 (7). Pouzili tento termin k oznaceni
substanci, které....jsou vylucovany urcitym mikroorganismem, a podporuji riist jiného
mikroorganismu.... . Termin oznacuje latky, které jsou opakem antibiotik, a proto byl také
podle ,, vzoru antibiotika“ utvofen. Pro vS§eobecné positivni dojem, ktery tento termin
vyvolava, zacal byt pouZzivan i v §irSich souvislostech. Kupftikladu v roce 1971 jej Sperti
pouzil k oznaceni tkaflovych extrakti, které stimuluji rist mikrobt. ( 16 )

Az Parker v roce 1974 pouzil poprvé termin probiotika v dne$nim slova smyslu ( 8 )



Definoval probiotika jako ,, organismy a substance, které ptispivaji k udrzeni mikrobialni
sttevni rovnovahy*. To Ze ve své definici pojmu probiotika podrzel Parker slovo

,» substance® vedlo pfi §irSim vykladu i k moznosti, ze by mezi probiotika mohla byt fazena
i néktera antibiotika. V dasledku toho ptikrocil Fuller v roce 1989 k revisi pojmu probiotika
a postuloval nésledujici definici: Probiotika jsou Zivé mikrobidlni ptidavky ke stravé, které
maji ptiznivy vliv na hostitelsky zivo¢iSny organismus tim, Ze zlepSuji jeho intestinalni
mikrobidlni rovnovahu. Tato revidovana definice zdlraznuje poZadavek, aby probiotiky byly
rozumeny zivé mikroorganismy, a poprvé zavadi aspekt ptiznivého vlivu na hostitele.(3 )

V roce 1992 tuto definici rozsitil Havenaar a spol., zejména co se tyce hostitelského
organismu a mista kde probiotikum — mikroorganismus sidli. Jejich definice zni: Probiotika
jsou monokultury nebo smiSené kultury mikroorganismt, které podéany zviteti ¢i ¢lovéku
ptiznivé ovlivituji svého hostitele zlepSenim vlastnosti jeho vlastni mikroflory. ( 4)

K dal$imu rozsitovani definice pfistoupili Salminen a Schaafsma, oba v roce 1996. Salminen
definuje probiotika jako ,, Zivé mikrobidlni kultury nebo mikrobidlnimi kulturami vzniklé
mlékarenské produkty které piiznive ovliviiuji zdravi a stav vyzivy hostitele. ( 13 )
Lakonicky Schafsma definuje probiotika takto: Peoralni probiotika jsou Zivé mikroorganismy
které pozity v ur¢itém maji pfiznivy zdravotni efekt presahujici inherentni zakladni vyzivnou
hodnotu.( 14)

Zcela recentné ptikroc€ili k revisi pojmu probiotika Jiirgen Schrezenmeier a Michael de Vrese
(15). K definici jak ji podava Salminen maji nasledujici zdsadni pfipominky. Uvadéji dva
zasadni diivody, proc¢ tato definice vyzaduje revisi.

Za prvé, Salminen ve své definici slucuje pfiznivé vlivy probiotik na zdravi hostitele

s ptiznivym vlivem na stav jeho vyZivy. Z definice vSak neni patrné, co by mél v jejim
kontextu znamenat pojem ,, stav vyzivy* aniz by byl tento pfinos — ovlivnéni stavu vyzivy -
pokryt logickym rozsahem pojmu ,, pfiznivé ovlivnéni zdravi. Proto se Schrezenmeier a de
Vrese domnivaji, ze pojem ,, stav vyzivy* je mozno a nutno ze Salminenovy definice vypustit.
Za druhé, to Ze Salminen ve své definici explicitné mluvi o ,, mlékdrenskych produktech*
vede ke zna¢nému nedorozuméni, a je nesmirné zavadéjici.

Zivé probiotické organismy jsou totiz obsaZeny i v jinych potravina¥skych produktech ,
kuptikladu Lactobacillus plantarum

v uslechtilych fermentovanych trvanlivych salamech ,, uherského typu* . Pro tyto
mikroorganismy i jejich frakce je prokazano, ze maji antikarcinogenni ucinky, a pfiznivé
ucinky imunomodulaéni ( 1,2,15)

Proto po zvéazeni téchto kritickych uvah ptikrocili Schrezenmeier a de Vrese k definici
vlastni.(15)

Sami zduraznuji ze jejich pojeti je nejblizsi ndzorim které publikoval Havenaar v roce 1992
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Probiotikem rozumime pfipravek nebo vyrobek, ktery obsahuje Zivé, definované
mikrorganismy, v dostacujicim mnoZstvi , které zméni mikrofloru ( implantaci nebo
kolonisaci) v urcitém kompartmentu hostitele a tim vyvolaji ptiznivy efekt u tohoto hostitele.
Svij vlastni pfinos spatiuji Schrezenmeier a de Vrese v ndsledujicim:

1. Pridavaji k ptivodni definici pojem ,, vyrobky*

2. Zduraziuji pozadavek dostatecného mnozstvi mikroorganismu

3. Preferuji pojem ,, zméni mikrofloru® oproti ptivodnimu ,, zlepSeni vlastnosti
mikroflory*. Zdliraznuji totiz, Ze optimalni sloZeni, ¢i alespoit normaly pro vlastni
mikrofloru nejsou dosud dostatecnédefinovany. Z toho plyne, ze pfiznivost ¢i
nepfiznivost mize byt dovozena jen z u€inku na zdravvi,na zdra votni stav.

4. Vypusténim pfivlastku ,,vlastni* u pojmu ,, mikroflora® v definici zjednodusili
situaci,protoze po jakékoliv kolonisaci je jiz jen obtizné mozno oznacit vyslednou
mikrofloru za ,, vlastni .



Prebiotika

Termin prebiotika zavedli Gibson a Roberfroid v roce 1995 ( cit. dle 15). 1kdyZ v logické
sekvenci prebiotika pifedchéazeji pritomnosti a u¢inklim probiotik, je to pojem mladsi.
Gibson s Robefroidem utvofili pojem a termin prebiotika pravé od pojmu a terminu
probiotika. Zaménili pro za pre .Latinské pfedpona pre ( prae ) znaci pred, pied né¢im nebo
pred né&jakou dobou, Casem.

Definuji prebiotika jako ,, nestravitelné slozky potravy, které ptiznivé ovliviiuji hostitele tim,
ze selektivné stimuluji rist a/nebo aktivitu jednoho druhu nebo urcitych druhti bakterii

v tlustém stieveé® . Tato definice se viceméné prekryva s definici dietni vldkniny, s vyhradou
ve véci selektivity pro ur¢ité druhy bakterii. Piikladem selektivniho mechanismu prebiotik je
metabolismus bifidobakterii, které jsou schopny vyuzit jen nékteré fructooligosacharidy a
inulin, dale transglykosylované oligosacharidy a nékteré oligosacharidy ze sojovych bobt.

Synbiotika.

Tento termin se pouziva pro soucasnou pfitomnost prebiotik a probiotik. Jelikoz termin sam
evokuje pojem synergismu, m¢l by byt diisledné reservovan pro takové situace, kdy pfitomné
prebiotikum skute¢né selektivné favorisuje pfitomné probiotikum.

V ptisném slova smyslu, produkt, ktery by obsahoval oligofructosu a Bifidobacteria vyhovuje
této definici synbiotika, kdezto product obsahujici oligofructosu a kupft. Lactobacillus casei
nikoliv, nebot’ Lactobacillus casei sdm oligofructosu nemetabolisuje, a¢ je probiotikem. ( Zde
vznika prostor pro minuciesni diskusi skute¢nych znalcti, nebot’ Ize doloZit, ze pozitim
lactobacilti by mohlo dojit k podpofte hostiteli vlastnich bifidobakterii, které by pak Iépe
vyuzivaly oligofruktosu....... )

Fermentované masné vyrobky a jejich nutraceuticky potencial.

Historie vztahu ¢loveéka k fermentovanym vyrobkim a k jejich positivnimu zdravotnimu vlivu
je neuvetiteIn€ stard. Jiz v bibli nalézdme pro tyto Gvahy inspiraci a pouc¢eni. Pomérné
zdanlivé nevyznamné misto v 1. knize MojziSove, Genesis, a sice Gen. 18.8. existuje ve

starobylé versi psané v perstin¢ ( farsi ) v takovém znéni, které pticita MojziSovu
dlouhovékost tomu, Ze konsumoval fermentované produkty. (15).

To co spojuje vyrobu fermentovanych mléénych a masnych vyrobka ( uslechtilych
fermentovanych salamt ,, uherského typu) je pfitomnost a technologicky vyznam bakterii
mlécného kvaseni druhti Lactobacillus . Pivod fermentovanych salami a susenych
fermentovanych masnych vyrobki je prokazan pied vice nez 2 000 lety, v oblasti Sttedomofi.
V dnesni dob¢ tyto vyrobky doslova zdomacnély prakticky v celém svété. Pti jejich vyrobé
rozeznavame 3 fase, a sice formulaci ( vytvofeni vyrobku fysicky) , fermentaci a zrani.

Pti fermentacni fasi zptisobi bakterie mlé¢ného kvaseni ( Lactobacillus plantarum, Pediococus
cerevisiae , Pediococcus acidilactici, piipadné Micrococcus ) rychly a dirazny pokles pH .
Ptitomna kyselina mlé¢na zcela zabrani pfitomnosti jinych, zdravotné nevhodnych, bakterii, a
je dulezita 1 pro vznik a udrzeni charakteristické Cervenavé barvy . Soucasné probiha
pieména aminokyseliny tyrosinu az na tyramin, cozZ ma pomérn¢ znacny i kdyz statisticky
malo se vyskytujici vyznam medicinsky. Tyramin totiZ mlze u osob uzivajicich inhibitory
MAO ( monoaminooxidasy ) vést k hypertensni krisi (9).Fermentace miize probéhnout jak
pod vlivem pfirodné se vyskytujicich bakterii, tak pod vlivem imysIné pfidanych
,»startovacich® kultur mikroorganismi. Zdravotni poZadavky na tyto startovaci kultury jsou
pomérmné piisné, museji spliiovat podminky pro tzv. GRAS substance ( Generally Recognised
As Safe), to jest latky obecné uznané jako neskodné.



Pti zrani ztraceji tyto uslechtilé produkty vodu, a probihaji v nich degrada¢ni pochody
postihujici bilkoviny a tuky. Béhem zrani také probiha nitritova redukce v celém systému,
ktera je facilitovana pfitomnosti kyseliny mlé¢né a je zodpoveédna téz za barevny vzhled
vyrobku na fezu.

V dobé zrani jsou nékteré vyrobky kontaminovany uslechtilymi plisnémi rodu Penicillium (
téze skupiny kterd produkuje penicilin) a nabyvaji definitivniho ,, plisnového* vzhledu.
Fermentace tedy pfinasi zddouci vlastnosti ve vSech Ctyfech hlavnich ohledech, dilezitych pro
kvalitu finalniho vyrobku, a sice aciditu, viini, barvu a potfebné mechanické vlastnosti
(taznost, nikoliv kruchost, a vynikajici soudrznost ).

Existuje pomérné Siroké spektrum fermentovanych salamti/masnych vyrobka, které¢ miizeme
co do trvanlivosti rozd¢lit na ( déleni podle Ministerstva zemédélstvi USA — USDA ):

polosuché ( fermentovany az k pH pod 5,3 ) které nejsou stabilni pro volny pultovy prodej,
déle

polosuché salamy nevyzZadujicich uloZeni v lednici, tedy vhodné pro volny pultovy prodej,
které jsou pii vyrobé fermentovany az k pH od 5,0 jejich pomér voda/protein ( tzv. m:p ratio,
rozum¢j moisture:protein) je nizsi nezli 3,1 : 1. Tyto produkty byvaji zauzovany Konecné je
tu skupina

fermentované uslechtilé suché salamy, kter¢ jsou pfi vyrobé fermentovany az k pH pod
hodnotu 4,6 a jejichZ m:p ratio je niz§i nezli 1,9 : 1 . Nékteré z téchto produktl zejména typu
pepperoni,maji dokonce m:p ratio pod 1,6. V téchto vyrobcich probiha proteolysa a lipolysa,
coZ ma spolu s pfitomnosti zdravotné pfiznivych mikroorganismu typu Lactobacillus velké
dasledky praktické. (5)

Pro nutraceuticky vyznam uSlechtilych fermentovanych suchych salamti ,, uherského typu*
je dilezité, ze obsahuji jak probiotika tak prebiotika, a 1ze na n¢ tedy nahlizet jako na
synbiotika. To je z hlediska zdravotni prospéSnosti fermentovanych potravin moznost
nejvyhodnéjsi, nejlepsi.

Saldmy uherského typu obsahuji v 1 gramu az 7,1 logl0 cfu ( colony forming units). tedy 10
na sedmou prospésnych mikroorganismu typu Lactobacillus plantarum, a téz kolem 7 log10
cfu dalsich prospésnych mikroorganismu typu Lactobacillus sakei/curvatus a ptipadné téz
stejné mnozstvi Lactobacillus versmoldensis . ( Schillinger U, et al. Citovano dle 6). Je tedy
obsah probiotik v téchto organolepticky tak vysoko cenénych potravinach naprosto
srovnatelny s jogurtem

Ty nejlepsi jogurty, vysoce hodnocené pro svoji probiotickou funkci obsahuji fadové 7 log 10
cfu Lactobacillus bulgaricus, a fadoveé kolem 6 log 10 cfu Bifidobakterii. ( udaj poskytnuty
vyrobcem Rokiskio comp.)

Salamy uherského typu obsahuji navic produkty degradac¢nich pochodt tukti a bilkovin,

k nimz doslo béhem zraci fase. Tyto mensi molekuly mohou slouzit jako substrat pro
metabolismus mikroorganismt mlééného kvaseni, tedy jako prebiotika.

Zavér.

Fermentované produkty, zejména jogurt a suché fermentované salimy maji vzhledem

k obsahu probiotik a ¢astecné téz prebiotik velky zdravotni vyznam. Zatimco u jogurti a
obecn¢ feceno kysanych mléEnych vyrobki jde o fakt obecné znamy, vetejnosti akceptovany
a marketingoveé, promoc¢né a komeréné vyuzivany, stoji tradi¢ni fermentované masné
vyrobky ve stinu svych popularnéjSich mléénych ,, bratrancti“. Z hlediska pouzitych
biotechnologii jde pfitom o piibuzné, nékdy totozné mikroorganismy mlééného kvaseni.
V posledni dobé¢ se objevuji snahy sumarisovat zdravotni efekty a dopady systematického
pozivani potravin pfipravenych fermentaci ( kupt. jogurtli a uSlechtilych fermentovanych
suchych saldm uherského typu ) .

Dobte prokézany jsou ptiznivé vlivy na dysmikrobidlni prijmovité stavy po uzivani
antibiotik, zplisobené zejména Clostridium dificille, dale u infekce rotaviry spojené



s prijmem, pii nezddoucich tc¢incich chemotherapie pro maligni onemocnéni, a pfi
takzvanych cestovatelskych prijmech- travellers diarrhoe. Existuji téz dobré experimentalni
prikazy pro ptiznivy ucinek jak na humoralni tak na bunécnou imunitu u osob které tyto
produkty systematicky pozivaji. Prokdzan je také mimo jakoukoliv pochybnost ptiznivy vliv
na snizeni nezddoucich metabolitd v tlustém stieve, zejména ¢pavku a procarcinogennich
enzymil. Timto mechanismem je uzivatel do jisté miry chranén pted tolik obavanou nemoci-
rakovinou tlustého stfeva.

Déle byly nashromazdény podptrné vysledky pro vliv probiotik na snizeni az vymizeni
pritomnosti Helicobacter pylori ,- ptivodce viedové nemoci Zaludku a dvanactniku, a pii
stavech snizené acidity zfeym¢ i risikovy faktor pro vznik rakoviny zaludku -
(10,11,12),vymizeni Helicobacter jejuni u déti, odstranéni zacpy, zmirnéni ptiznaki
syndromu drazdivého tracniku, ptiznivy vliv na metabolismus minerall, zejména vapniku

v téle, a piiznivy vliv na kostni densitu a pevnost, ptiznivy vliv ve smyslu pfedchéazeni
zhoubnym onemocnénim — prevence rakoviny . Pfitomné jsou i urCité vysledky naznacujici,
ze fermentované potraviny mohou vést ke snizeni plasmatického cholesterolu a
triacylglycerolu a piedchéazet tak rozvoji atherosklerosy.

Prastaré fermentacni technologie se tedy ve vysoké mire, a s dobrym védeckym
odiivodnénim, podileji na sou¢asném trendu nutraceuticky hodnotnych potravin, kdy
strava ma podle konceptu ,, funkéni stravy* (2) nejen chutnat a sytit, ale téz

- upeviiovat a posilovat zdravi pritomné,

- preventivnim G¢inkem chranit a branit zdravi ohrozené,

- apokud moZzno lé¢ivym ¢i hojivym ucinkem navracet zdravi porusené.
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