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Souhrn:Autoři podávají přehled příznivého  dopadu fermentovaných produktů obecně, a 
fermentovaných suchých masných produktů zvláště, na obranyschopnost organismu u 
člověka. Zvláštní zřetel je brán na buněčnou imunitu a její posilování.  
Klíčová slova: Fermentované suché masné produkty, Buněčná imunita, Obranyschopnost 
organismu, Probiotika, Prebiotika, Synbiotika.. 

 
 
 
Summary: Authors present the survey of the impact of fermented products in general, and 
fermented dry meat products in particular, on human self-defence mechanisms. systém. The 

main stres is put upon the role of cellular immunity and it´s enhancement. 
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Úvod. 
 
V návaznosti na naše  dvě předchozí sdělení (29,30)  ve kterých diskutujeme pojmy 
probiotika, prebiotika a synbiotika (29,6,10,15, 31,33, 34)  a podáváme přehled jejich jak 
prokázaného tak potenciálního příznivého vlivu na lidský organismus,  (a také na kolonisaci 
Helicobacterem pylori (30,) přistupujeme nyní k další oblasti. 
Tato oblast  je, dá se říci, v samém středu zájmu  jak výzkumníků tak výrobců potravin  a celé 
široké veřejnosti.  
Jde  o  vliv probiotik, zejména ve fermentovaných produktech, na obranyschopnost lidského 

organismu, zejména na jeho imunitní  schopnosti, reservy a vlastnosti. Velký  a soustředěný 
zájem trvá v těchto souvislostech zejména   o  nutraceutický vliv fermentovaných masných 
produktů na lidské lymfocyty, na jejich absolutní počty i na počty jejich specifických 

subpopulací. (21, 2, 37, 39). 

Probiotika, prebiotika a synbiotika, zejména ve formě fermentovaných mléčných, ( 4, 26,30) a 
nověji i fermentovaných sušených masných produktů, (17, 24, 27)  jsou studována a 
hodnocena co do jejich schopnosti příznivě ovlivnit a snížit frekvenci výskytu 
dysmikrobiálních průjmů, laktosové intolerance, zácpy, projevů dráždivého tračníku (5)  a  
přítomnosti kolonisace trávicího traktu Helicobacterem pylori ( H. pylori) ( 1, 2, 4, 5, 6, 7, 
11,17, 30). Tyto úvahy logicky vedou ke snahám, z větší části  úspěšným, prokázat příznivý 
vliv požívání těchto produktů i na imunitní systém, na prevenci zhoubných nádorových 
onemocnění a to zejména kolorektálního karcinomu.(39) 

Zdá se, že společným jmenovatelem většiny ( pakli ne všech) těchto positivní jevů je vliv 
probiotik, prebiotik a synbiotik na obranyschopnost ( zejména na imunitu)  člověka. 
 

Probiotika, prebiotika a synbiotika  a jejich předpokládaný prospěšný vliv na lidskou 
imunitu.   Očekávání která vzbuzují ve všeobecné populaci- tedy u konsumentů. Jaké je 
postavení fermentovaných masných produktů v těchto souvislostech. 
 
Prospěšný vliv na lidskou imunitu 
Za určitý předěl, zlomový bod, ve studiu vlivu probiotik na obranyschopnost  člověka a na 
jeho imunitu možno považovat jednání a výsledky 26. Světového kongresu mlékárenského 
průmyslu, konaného ve dnech 24.-27. září v roce 2002 v Paříži. 
Symposium , kterému předsedal prof. Dr. J.L. Bresson ( 1)  podává souhrnný pohled na 
zdravotní přínos fermentovaných produktů s obsahem probiotik a možnost konfrontovat tyto 
znalosti, tento „ state of the art “ jednak s platnými právními a regulačními normami 
v různých státech, jednak s očekáváním ve všeobecné populaci.  
V podrobném referátu předložil Dr. Eduardo Schiffrin ( 1) ze Švýcarska komplexní pohled na 

interakci mezi probiotiky a lidským imunitním systémem. Zdůraznil fakt, že na střevní 
mkikrofloru u ssavců a zejména u člověka nutno nahlížet jako na „orgán svého druhu“, který 

je nadán schopností  vykonávat rozličné činnosti. Tyto činnosti jsou pak modulovány faktory 

prostředí, enviromentálními faktory, a to zejména stravou. Jedinečnost tohoto „ orgánu“ tkví 

v tom, že jej jedinec získává až po narození, neboť v okamžiku narození je jedinec zcela bez 
mikroflory. ( 1). Dnes je již známo, že určité mikroorganismy, zejména lactobacillus a 
bifidobacterium, se podílej v samém prvopočátku při vyzrávání střevní tkáně novorozených 
ssavců. Tytéž mikroorganismy se podílejí na dalších prospěšných vlivech na své hostitele, 
jako jsou udržování intestinální integrity, ochrana tkání a zejména sliznic před pathogenními 
agens, a modulování imunitních pochodů. 
Zdá se, že mikroflora hraje rozhodující roli při regulaci homeostasy střevní imunity, a při 
prevenci zánětu. Mikroflora a neporušené epitheliální buňky, to jsou dva faktory které  

společně tvoří první linii obrany jak proti pathogenním bakteriím, tak proti mikrobiálním 
antigenům. 



 
Intervenční studie . Korelace mezi výsledky pokusů in vitro, pokusů na  zvířeti a 
klinickým hodnocením na lidských jedincích. 
 
Po celém světě můžeme zaznamenat vzrůstající vědecký zájem o roli a postavení probiotik v  
modulování lidské obranyschopnosti a imunity . ( 1, 6, 8, 14, 16, 21, 2, 31, 37) V současnosti 
se již prosadil názor, že určité probiotické mikrobiální linie hrají významnou positivní roli jak 
v modulaci imunitních pochodů ve střevě, tak v modulování celkového imunitního statusu 

svého hostitele ( 1,6) 

Karen Collinsová ( 6) referuje v roce 2004 o systematickém studiu vlivu frekventního 

podávání probiotik u osob s předpokládaným snížením imunitních obranných schopností, 
totiž u starší populace ( elderly). Nejběžnější design takovýchto protokolů spočívá v krmení 

studovaného vzorku mlékem s přidanými kulturami probiotických mikroorganismů, přičemž 
kontrolní skupinu tvoří jednici krmení mlékem bez přídavku mikrobů. Jako rozhodující 
sledovaný parametr- tzv. endpoint- slouží většinou absolutní počty lymfocytů, případně 
absolutní počty lymfocytárních subpopulací.  Tento trend  vedl k zatím zřejmě 
nejpropracovanější intervenční studii v tomto směru, kterou provedla Marcos-ová a spol. 

v roce 2004 ( 2). O výsledky práce této barcelonském výzkumné skupiny se opírají i současné  
experimentální aktivity autorů tohoto sdělení.  
Dalším významným výzkumným centrem je  pracovní skupina  kterou vede 

R. Critenden ( 8), která soustřeďuje výzkumníky z Nového Zélandu, Australie a Singapuru. 

Zdůrazňují, že imunitní systém lze považovat za klíčový indikátor celkového zdravotního 
stavu, neboť je zodpovědný za obranu organismu jak proti infekcím, tak proti malignitám. (8). 
V pokuse na zvířeti sledovali u myší vliv frekventního krmení preobiotickými 
mikroorganismy v dávce řádově  9log10, a výsledky získávali  buďto 10 nebo 28 den trvání 
intervence. Sledovali fagocytární aktivitu leukocytů z krve pokusných zvířat, dále fagocytární 
aktivitu jejich peritoneálních makrofágů, proliferační odpověď slezinných buněk na 
concavallin A ( což je mitogen účinných na T-buňky) a odpověď na lipopolysacharid ( což je 
mitogen pro B-buňky) . Dalším sledovaným parametrem je v jejich sestavách protilátková 

odpověď patrná v seru pokusných zvířat na perorálně nebo systémově podané antigeny, a 
konečně sledování produkce cytokinů, zejména interleukinu 4. a interferonu gama. 
K. Arunachalam a spol ( 8) podávali v randomisovaném, double-blind uspořádaném  a 
placebem kontrolovaném  protokolu perorálně B. lactis HN019. Sledovanou populací byli 
senioři, medián věku probandů byl 69 let.Autoři sledovali vliv této intervence na tvorbu 
interferonu, fagocytární aktivitu leukocytů, a fagocyty zprostředkovanou baktericidní aktivitu. 
V další studií této pracovní skupiny byla intervence perorálně podanými B. lactis HN019 
provedena u 50 zdravých taiwanských dobrovolníků. Buněčná imunita byla sledována a 
hodnocena ve dvou parametrech a sice jako aktivita polymorfonukleárů ( PMN) a jako 
aktivita přirozených zabíječů –natural killer cells ( NK). Autoři dokumentují signifikantní 
zlepšení faktorů imunity po provedené intervenci perorálně podanými  probiotiky.  
H.S.Gill a spol.  ( citováno dle 8) též sledují systematicky impact podávání Bifidobacterium 
lactis na imunitu u člověka. V roce 2001 provedli u 30 probandů intervenční studii, ve které 
sledovali vliv frekventního podávání mléka obohaceného Bifidobacterium lactis na 
subpopulaci lymfocytů-pomahačů ( helper CD4) a n jejich aktivovanou formu ( CD25). 
Výsledky byly vyhodnocovány z materiálu získaného před a po intervenci, kterou 
představovalo frekventní podávání mléka suplementovaného Bifidobacterium lactis, 
v koncentraci jednak 9 log10, jednak 10 log10.Největší stupeň příznivého efektu byl 
zaznamenán u těch jedinců, kteří měli před intervencí výsledky nejhorší, ve smyslu chabé 
imunitní aktivity.  Gill a spol (8) dospěli dále  k velice podobným výsledkům i s použitím 
Lactobacillus rhamnosus, jak dokumentují ve své studii provedené též  roku 2001. V následně 
provedených 2 studiích v témže roce se zaměřili výslovně na sledování fagocytární aktivity 
leukocytů  a poté na imunitní parametry u starší populace.(8) 



Protinádorový vliv probiotik, prebiotik a synbiotik. 
Zvláštní samostatnou zmínku si zasluhuje, a soustředěnou pozornost výzkumníků a odborné 
veřejnosti vyvolává zjištění, že bakterie mléčného kvašení z fermentovaných masných 
produktů mají velkou protinárodovou aktivitu. Ana Isabel Haza-ová  a spol (16). prokazují od 

dubna roku 2005 v eperimentálním uspořádání  inhibici životaschopnosti myelomových 
buněk , pokud jsou vystaveny bakteriím mléčného kvašení z fermentovaných suchých salámů. 
Toto zjištění zásadním kladným způsobem posiluje postavení fermentovaných suchých 
salámů jako zdroje protinádorově aktivních probiotik.(16) V této souvislosti připomínáme 
zjištění Dr. Jana van der Loo, který je koordinátorem projektu SYNCAN (39), a referuje o 
významném snížení výskytu kolorektálního karcinomu při podávání probiotik, prebiotik a 

synbiotik. Připomíná, že syntbiotické kombinace jsou zřejmě účinnější nežli jejich samostatně 
podané  probiotické a prebiotické komponenty.Zdůrazňuje že fermentované masné produkty 
jsou  zdrojem jak probiotik, tak prebiotik- ve formě prebiotických karbohydrátů. (39). 
Fermentované masné produkty jsou tedy z tohoto celostního pohledu zdrojem synbiotik  ( 29). 

 
Ve všech citovaných pracích byly nashromážděny poznatky, které umožňují uzavřít, že 

Bifidobacterium lactis i Lactobacillus rhamnossu a Lactobacillus sakeí prokazatelně 
zvyšují parametry buněčné imunity u člověka, a to jak protiinfekční, tak protinádorové , a 
že tento jev je velmi dobře patrný i u seniorů ( nad 65 let věku) Dosažené zlepšení je tím 
větší, čím byl výchozí stav jedince horší ( parametry buněčné imunity nižší). 
Výsledky projektů provedených na in vitro, na  zvířeti a na člověku spolu dobře korelují, 
jsou naprosto koherentní a konsistentní. 
  

Očekávání konsumentů ve vztahu k probiotikům a funkční stravě. 
Požadavek, aby funkční strava „ zvyšovala imunitu“ se dostává do popředí uvažování 
konsumentů, a tedy zákazníků , prakticky ve všech zemích vyspělého světa. 
Dr. Elisabeth Sloan-ová ( 37) podrobně referuje o celkem 11 oblastech klinické mediciny, ve 
kterých bude hrát funkční strava velkou roli, a ve kterých klienti/pacienti budou poučenými 
konsumenty a tedy ochotnými zákazníky. Jde o výhled v trvání do roku 2010, který spojuje 

očekávání konsumentů a názory/konsensus odborníků 

Těmito oblastmi jsou, seřazeno podle předpokládaného v % vyjádřeného podílu na obratu 
potravin: 

 

Chorobný stav               % 
 
Kardiovaskulární/srdečně-cévní onemocnění                               49 

 

Rakovina                          37 

 
Obesita               37 

  

Osteoporosa               27 

 
Střevní onemocnění, a „ zdravé trávení“           21 

 

Imunita               17 

 
Nervová vlákna, nervy periferní              8 

 

Nálada a kognitivní poruchy               7 

 
Kloubní onemocnění                  3 



Z hlediska preferencí samotných potenciálních konsumentů, zjišťovaných dotazníkovými 
akcemi ve všeobecné populaci v Evropě, je však patrno naprosto vedoucí  dominantní 
postavení požadavku aby „ strava posilovala imunitu“. 
Tento požadavek je na 1. místě u respondentů v Německu a na 2. místě u respondentů ve 
Francii ( 37).  Marketingoví odborníci hovoří v těchto souvislostech o  „ hotové věci“ , že tyto 

mezinárodní megatrhy jsou připraveny absorbovat produkty funkční stravy/functional food 

marketované a promované cíleně na „ posilování imunity“.(37) 
 

 

 

Význam fermentovaných suchých masných produktů jako zdroje probiotik.  
 
Zatímco fakt, že fermentované mléčné produkty ( jogurty, jogurtové mléčné nápoje atd.) 
obsahují probiotika je dnes všeobecně znám, a marketingově využíván, zůstávaly 
fermentované masné produkty dlouho v pozadí. 
Přitom již od roku  1995 existuje solidní vědecká base pro zvažování příznivého vlivu 
probiotik z ušlechtilých suchých salámů na lidský organismus. ( 32). Rodriguez a spol. podali 
již před deseti lety ( 32) podrobný průkaz o produkci důležitých antimikrobiálních působků 

které vznikají při výrobě a zrání ušlechtilých suchých salámů.Jak jsem již dříve referovali 
(29,30) systematicky se touto  problematikou  zabývá Christina Caseová ( 4) a pracovní 

skupina Gruder A., spol. (13). Protinádorové působení fermentovaných masných produktů, 
zejména suchých salámů zdůrazňují Haza-ová (16) a van derLoo( 39)  

Schillingerovi a Kröckelovi se podařilo v roce 2002 objevit a popsat nový typ Lactobacilla, 
který by mohl být typický pro fermentované masné produkty. Je jím Lactobacillus 

versmoldensis, který se v ušlechtilých suchých salámech  Provensalského typu a Milanského 
typu vyskytuje v koncentracích až 7,8 – 8 log 10 na gram produktu. (35). 

Nowroozi a spol. (23) zdůrazňují význam fermentovaných masných produktů jako zdroje 
probiotik zejména svými pracemi  o Lactobacillus plantarum v ušlechtilých suchých 
fermentovaných masných produktech . 

 

Závěr. 
 
Z dosud shromážděných poznatků můžeme uzavřít, že probiotika mají 
příznivý vliv na zdravotní stav i v oblasti ovlivnění lidské obranyschopnosti, 
a to zejména zlepšením imunity místní i celkové,  protilátkové i buněčné, 
protiinfekční i protinádorové. 
Působí příznivě jak v tlustém střevě, kde snižují přítomnost mikrobů nežádoucích a 
zejména snižují stupeň jejich adhese ke sliznici,  tak v žaludku. V žaludku a  
dvanáctníku navíc  snižují přítomnost a  životaschopnost Helicobactera pylori, 
spolupůvodce vředové nemoci žaludku a dvanáctníku a risikového faktoru pro nádorová 
onemocnění žaludku. Probiotika zvyšují u člověka absolutní počty lymfocytů, a 
absolutní počty subpopulace CD 4 lymfocytů. 
Zlepšují/zvyšují  fagocytární aktivitu  polymorfonukleárů, a aktivitu  NK- natural 
killers cells ( lymfocytů). Schopnost NK – natural killers ničit nádorové buňky je u 
člověka po konsumaci lacotobacilových probiotik prokazatelně zvýšena.   
Jako zdroj těchto probiotik může účelně sloužit komerčně dostupná potrava.  
Vedle širší veřejnosti již známých fermentovaných ( kysaných) mléčných 
produktů jsou to zejména fermentované suché ušlechtilé salámy ( u nás tzv. 
uherského typu) které představují organolepticky vynikající a přitom 
nesmírně vydatný zdroj probiotických člověku prospěšných 
mikroorganismů a jejich produktů. 
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	Souhrn:Autoři podávají přehled příznivého  dopadu fermentovaných produktů obecně, a fermentovaných suchých masných produktů zvláště, na obranyschopnost organismu u člověka. Zvláštní zřetel je brán na buněčnou imunitu a její posilování.

