MOZNY LECEBNY UCINEK FERMENTOVANYCH POTRAVIN

mlécna nebo kyselina octova, které funguji
jako pfirodni konzervanty.

Klasickou fermentaci se nazyva takova, pfi
niz jsou jiz potfebné mikroorganismy v potra-
vinach obsazené, ale pro fermentacni proces je
tfeba vytvorit odpovidajici podminky k rlstu
kvasné mikrofléry. Odlisny zpUsob fermentace
vyzaduje pfimo pfidat k potravindm startovaci
kultury, které proces fermentace zahaji.

Fermentované potraviny Ize vyrobit i v do-
macich podminkach a levné. Nejcastéji se takto
zpracovava zeli, okurky a dal3i druhy zeleniny.
Fermentované potraviny jsou tak ,Zivou stravou”.

V potravinaistvi se vyuziva nékolik forem
kvaseni. Na prvnim misté je to mlé¢né kva-
Seni — anaerobni kvasny proces, kdy bakterie
(Lactobacillus, Bifidobacterium) z jednodu-
chych sacharidd vytvareji kyselinu mlécnou
a pfipadné i dalsi metabolity (tékavé kyseliny,
ethanol, oxid uhlicity). Lactobacillus acidophilus
je soucasti strevni mikrofléry. Vznikla kyselina
mlécna zabranuje rozvoji hnilobnych bakterii
a podporuje vstiebavani Zivin. Tato fermentace
se pouziva pfi zpracovani mléka, pfi vyrobé
zékysG/kysanych mlék, acidofilniho mléka,
podmasli, kefiru, kumysu z kobyliho mléka,
jogurtového mléka, jogurtu, tvarohu, syrq, ale
také pfi konzervaci napf. okurek (Tab. 1).

Propionové kvaseni je také anaerobni proces
kvaseni probihajici za pfitomnosti bakterii z Cele-
di Propionibacteriaceae, které obvykle navazuje
na mlé¢né kvaseni a jehoz hlavnim produktem
jekyselina propionova (timto zplsobem vznikaji
napfiklad vyduté v nékterych druzich syr).

Maselné kvaseni, anaerobni stépeni cukr(
¢i kyseliny mlé¢né na kyselinu méselnou spolu
s oxidem uhli¢itym a vodikem, se vyuziva pfi
zrani nékterych syr ¢i pfi vyrobé pseni¢ného
Skrobu.

Historicky mezi nejstarsi patfi alkoholové
kvaseni, které probiha jako anaerobni fermen-
tace nékterych kvasinek a bakterii a z jedno-
duchych cukrl vznika ethanol a oxid uhlicity.

Dalsi procesy jsou aerobni — octové kva-
Seni — kvaseni bakteriemi rodu Acetobacter,
pfinémz vznika kyselina octovd - kvasny ocet.

Fermentace provadénd plisnémi se nazyva
citronové kvaseni a jeho produktem je tak extra-
celularni metabolit kyselina citrénova, ktera se
pouziva napt. pfi vyrobé tavenych syrd, limonad.

Jednim z nejrozsitené;jsi je mlécné kvaseni,
pfi kterém ucinkem bakterii vznika z jednodu-
chych sacharidl kyselina mlécna, kterd zesiluje
ucinek antioxidantt, ma baktericidni Gc¢inky
a je schopna udrzovat rovnovahu stievni mi-
krobioty a navic zvyraziuje chut.

Fermentovat se da celad fada potravin-
napf. mléko, zelenina, ovocné stavy, lusténiny,
mouka, ale i napoje - fermentované - pivo, vi-
no atd. Nespravné se pouziva termin fermen-
tace pfi zpracovani ¢aje pro proces oxidace,
v jehoz pribéhu ¢aj ziskavé barvu a aroma.

Domaci fermentované potraviny celo-
svétové jsou soucasti stravy vice jak tisice let
a jsou spojeny s kulturni tradici zemi hlavné
na venkové.

Castou bakterii podilejicich se na fermen-
taci jsou jiz zminéné bakterie mlé¢ného kva-
Seni — lactobacily, které rozkladaji laktézu na
kyselinu mlé¢nou a pouzivaji se pfi vyrobé
napf. kvaseného zeli, kefird, jogurtd, kefiru, sy-
ri, tvarohu a kvasené zeleniny obecné. V pri-
béhu fermentace lactobacily tvofi vitaminy
a mineraly, ale i biologicky aktivni peptidy
s antioxidacni aktivitou (2).

Zivé kultury, jako vysledek kvasného pro-
cesu, obsahuji napf. zakysané mlécné vyrobky,
napoj kombucha, zeli kim¢i, fermentovana ze-
lenina atd. Ale jiz zde je tfeba upozornit, ze ne
vsechny fermentované potraviny primyslové
vyrabéné obsahuiji zivé kultury. Po fermentaci
prochazi fada z nich dal$im zpracovanim napf.
pasterizaci, uzenim, pecenim ¢i filtraci a tyto
technologické upravy pfimo zivé mikroorga-
nismy zabijeji nebo je z potravin odstranuji.

V priibéhu dvou let byla svétova popu-
lace zasazena nékolika vinami mutaci viru
SARS-CoV-2 - delta, omikron, kentaur atd. Jiz

Prehled forem kvaseni

v priibéhu roku 2021 byly publikovény préce,
které upozornily na velké rozdily ve vyskytu
a v umrtnosti na covid-19 mezi zemémi i dokon-
ce mezi regiony téZe zemé. Autofi se zaméfili
na sledovani vlivu riiznych faktord - klimatu,
hustoty obyvatelstva, socialni irovné, véku, fe-
notypu, obezity — na priibéh epidemie. Jednim
ze sledovanych vlivli na vyskyt onemocnéni co-
vid-19 ajeho tizi bylo slozeni stravy. Pfi analyze
statistickych udaju, kterych je celosvétové do-
statek, zjistil tym prof. Bousqueta, ze Umrtnost
na toto onemocnéni, vyvolané virem SARS-
CoV-2, se celosvétové lisila. Byla nizsi v zemich
vychodni Asie, subsaharské Afriky, Stredniho
vychodu, Indie, Pakistanu a Balkanu. Dokonce
se lisily regiony jednotlivych evropskych zemi.
Podstatnym zjisténim v téchto zemich byl ndlez
odlisného rysu stravovani — vysoky podil fer-
mentovanych potravin ve stravé. A tyto prekva-
pivé vysledky o vlivu na prabéh onemocnéni
covidem-19 pfinesly novy pohled na mecha-
nismus rozvoje této virové infekce a moznosti
ovlivnéni tize jejich negativnich vlivd priroze-
nymi latkami obsazenymi ve ,zdravé stravé” (3).

Virus SARS-CoV-2 se vaze svymi vybéz-
ky (spikes) na povrchu bunék na angiotenzin
konvertujici enzym?2 (ACE2), jehoz nejvyssi ex-
prese je na burikach epitelu dychaciho Ustroji,
jicnu, tenkého streva a urogenitalniho Ustroji.

Protein angiotenzin konvertujici enzym 2
hraje vyznamnou roli v systému renin-angio-
tenzin-aldosteron. Tento systém se podili
na udrzovani homeostazy organismu, kon-
trole krevniho tlaku, hladin mineralG atd.
Angiotenzin konvertujici enzymu (ACE) je
pfitomen v plicich, v krevni plazmé i ve sténé
cév. Stépi angiotenzin | (Al) na G¢inny an-
giotenzin Il, ktery pusobi vazokonstrikéné,
aktivuje sympatikus, stimuluje tvorbu aldos-
teronu a déle rozklada i silny vazodilatator
bradykinin (4).

Fermentace Produkty Mikroorganismy
Etanolova Etanol, CO Kvasinky (Sacchromyces cerevisiae)
Mlécnd Kyselina mlé¢na Bakterie (Strep. sp., Lactobacillus delbruckii a bulgaricus)

Smisena kyselinotvorna | Kyselina mlé¢na a octova,

etanol, O, H,

Stievni bakterie (Escherichia, Salmonella aj.)

Aceton-butanolova Aceton, butanol, etanol

Néktera klostridia (C. acetobutulicum a C. butulicum)

Maselna Maselna kyselina

Néktera klostridia (C. butyricus), Eubacterium aj.)

Butandiolovéa Butandiol, kyselina mlé¢na

a octova, COZ, HZ

Serratia, Acetobacter aerogenes, Bacillus polymyca
a B.subtilis

Propionova Kyselina propionova

Rod Propionibacterium

Glycerolova Glycerol

Rod Bacillus, Sacchromyces cerevisiae
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