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INFORMACE
Možný léčebný účinek fermentovaných potravin

Častou bakterií podílejících se na fermentaci 

je Lactobacillus – např. kvašené zelí, kefír, 

kimchi atd. Klíčová role fermentovaných 

potravin tkví v pozitivním ovlivnění složení 

střevní mikrobioty, a proto mohou hrát roli 

i v obraně proti infekci vyvolané covidem-19, 

který vyvolává střevní dysmikrobii. Bakterie 

mléčného kvašení – Lactobacillus zvyšuje 

aktivitu Nrf2. Další látkou silně aktivující 

signální dráhu Nrf2-Keap1 (represor Keap1-

Kelch like erythroid cell  derived protein with 

CNC homology  [ECH]‑associated protein 

1 – řídí buněčnou odpověď na stres vyvo-

laný reaktivními formami kyslíku ROS) je 

sulforan, který je obsažen u zástupců čele-

di brukvovitých – brokolici, brukvi čínské, 

zelí, kapustě, řeřiše, květáku, hořčici atd. 

Aktivace Nrf2 snižuje překvapivě i  intole-

ranci inzulinu. 

Nepřímé potvrzení vlivu stravy na prů-

běh epidemie covidem-19 jsou získané údaje 

o onemocnění z chudinských čtvrtí menšin 

„slumů“, kde je téměř omezování sociálních 

kontaktů, potažmo lockdown nemožné do-

držovat. Překvapivé údaje byly zjištěny např. 

v Bombaji, kde 57 % obyvatel „slumů“ mělo 

pozitivní protilátky proti covidu-19, oproti 

16 % obyvatel z  jiných čtvrtí města. Přitom 

byla smrtnost v chudinských čtvrtích pře-

kvapivě nízká jen 0,05–0,1%! Spekulovalo 

se i o vlivu vyšší teploty a prostředí např. 

brazilské favely. Ale na první místo v úvahách 

se dostal pozitivní vliv fermentovaných po-

travin, které se v chudinských čtvrtích konzu-

mují více a jsou oblíbené. Na rozdíl od obyva-

tel průmyslově rozvinutých, bohatých zemí, 

kteří konzumují čím dále menší množství fer-

mentované zeleniny a zakysaných mléčných 

výrobků s nižším množstvím a nižší aktivitou 

bakterií, způsobené navíc dalším zpracová-

ním fermentovaných potravin – pasterizací, 

uzením, pečením či filtrací. Tyto technologic-

ké úpravy živé mikroorganismy přímo zabíjejí 

nebo je z potravin odstraňují. Neplatí tedy, 

že všechny dostupné fermentovaní potraviny 

na trhu obsahují živé kultury (7). 

Závěr
V průběhu covidové epidemie a hledání 

možných cest snížení komplikovaných prů-

běhů onemocnění jsme překvapivě objevili 

aktivitu fermentovaných potravin obsahují-

cí lactobacily a např. sulforan, které zvyšují 

antioxidační aktivitu Nrf2 a snižují nebo až 

eliminují negativní vliv ROS v průběhu covi-

dové infekce vyvolané převahou AT1R cesty. 

Potlačují příznaky covid-19 onemocnění – 

kašle, obstrukce nosu, zažívacích symptomů 

a ztráty čichu a chuti a dokonce mohou ovliv-

nit i tíži samotného onemocnění.

Současně se prokázalo, že fermentované 

potraviny jsou schopné potlačit i tíži chronic-

kého zánětu a tím snižují riziko metabolického 

syndromu nebo i autoimunitních onemocně-

ní. Fermentované potraviny obnovují rovno-

váhu střevní mikrobioty a tím i metabolismus 

tryptofanu a interakci mezi střevem/mozkem. 

A tak se podílí na zmírnění úzkosti či deprese 

a můžeme je tak řadit mezi psychobiotika. 

Zařazení většího množství fermentova-

ných potravin do jídelníčku se jeví, na podkla-

dě uvedených poznatků, jako možná prevence 

„neinfekčních civilizačních nemocí“ a jsou ces-

tou k obnově evolučně důležitých vzájemných 

vztahů mezi mikrobiotou a imunitním systé-

mem. Fermentované potraviny by mohly po-

moci snižovat negativní vlivy průmyslového 

zpracování potravin na cestě ke spotřebiteli, 

při kterém dochází ke ztrátám alimentárních 

mikrobů, i při obnově tolik potřebné diverzity 

mikrobioty. 
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