Betaglukan: probiotikum nebo prebiotikum?
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Vyrazné zmény zivotniho stylu a stravovani pfinaseji vyznamné a ¢asto nevratné zmeény
vedouci k nékolikandsobnému zhorSovani zdravotniho stavu. Zhruba od konce druhé
svétové valky jsme mohli pozorovat jasné snizeni vyskytu infekénich chorob, zaroven
ovSem provazené narlstem nejriznéjSich nemoci spojenych s poruchami imunitniho
systému, napf. alergiemi, cukrovkou nebo zanéty streva. Jednim z dlvodd mdze byt nizsi
vyskyt bakterii, zplsobeny zlepSenim hygieny, coZz ma soucasné za nasledek nizsi
trénovanost imunitniho systému. Ve stejné dobé zacala vysoka konzumace pramyslové
zpracovanych potravin, coz vede k niz§imu pfijmu mikronutrientl, nezbytnych k optimalni
vyzravani imunitniho systému. Imunitni modulace pomoci zmén ve vyzivé je slibnou
alternativou lécCiv, nabizejici udrzovani imunitni homeostazy. Odpovéd na otazku, které
soucasti stravy ovliviuji imunitu je jednoducha - vSechny. Prikladem mohou byt tfeba
proteiny - jejich nedostatek negativné ovliviiuje vSechny aspekty imunitniho systému.

Celkovy koncept naznacujici ze jednotlivé vyzivové prvky jsou nezbytné nutné k
optimalni funkci imunitniho systému se odrazi v pfipravé tzv. imunonutri¢nich potravin.
Probiotika a prebiotika jsou typickym produktem, ktery se py$ni imunomodulaénimi Gcinky.
Druhy termin, které se s prebiotiky obcas plete, jsou probiotika. Pro nékoho mize byt
zajimavé, ze se tento termin kdysi pouzival misto slova antibiotika a jedna se o preklad
feckého terminu “pro Zivot”.

Znacné mnozstvi slibll o posilovaini imunity mizeme nalézt pravé v kategorii
probiotik a prebiotik. Mezi jejich potencialni Uc¢inky mizZeme uvést tfeba pomoc pfi
prijmech zplsobenych antibiotiky, zlepSeni vymeésovani nebo dal$i zdravotni problémy
spojené s imunitnim systémem. Stfevni mikrofléra hraje vyznamnou ulohu pfi regulaci rady
metabolickych problém(. Tato mikrofléra je podporovana zejména nefermentovanou ¢asti
potravy.

V podobnych pfipadech se ¢asto doporucuje profylaktické pouziti, tj. necekat, az se
problémy objevi. Tzv. funkéni potraviny jsou nejCastéji definované jako potraviny majici
néjaké slozky podporujici zdravi. Mezi dal$i ndzvy najdeme tfeba designové potraviny,
nutraceutika nebo terapeutické potraviny. Probiotika potom do této kategorie nepochybné
patii. Zakladatelem myslenky jejich pouziti byl pfed vice nez 100 lety llja Mecnikov, ktery
pozdéji ziskal Novelovu cenu. Mecnikov spoijil zdravi a dlouhovékost s konzumaci jogurtu
obsahuijiciho bakterie. Dnes vime, Ze za vyvoj mikroflory v tlustém stfevé odpovida cela
fada nutricnich faktor(. Nejnovéjsi studie prokazaly, Ze fada chorob je nastartovana
zménami bakterialniho osidleni stfev. Nicméné je dllezité si uvédomit, Ze tento vztah je
dvousmérny, protoze nékteré bakterie usidlené ve stfevé maji pozitivni U¢inky na nase
zdravi. Samotna strevni sténa neni pouhou bariérou zabrarujici prlichodu bakterii ze stfeva
do dutiny bfisni, ale aktivné se zUc¢astriuje zachovani bohaté a zdravé komunity stfevnich
bakterii. Pravé proto se gastrointestinalni potize ¢asto objevi po nasazeni vysokych davek
antibiotik, nebot tim dojde ke zménam slozZeni stfevnich bakterii.

Probiotika

Probiotika jsou zivé mikroorganizmy, které podporuji optimalni rovnovahu
autochnonni mikrobialni populace gastrointestinalniho traktu. Je dllezité si pamatovat, Ze
se jedna o nepatogenni mikroorganizmy. Jako probiotika se vyuziva cela fada kmeni
bakterii a kvasinek, zejména Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, Bifidobacterium,



Saccharomyces a Enterococcus. NejbéznéjSi jsou bakterie mlééného kvaseni
(Lactobacillus acidophilus) a bifidobacteria (Bifidobacterium lactis). Tyto bakterie jsou
vétSinou konzumovany jako soucast fermentované potravy, do které jsou pfidany zivé
kultury bakterii. Tady je dllezité pfipomenout, Ze u vétsiny potravy neni chemické slozeni
pro dlouhodobé preziti bakterii nijak optimalni, proto si musime uvédomit, Ze pouha zminka
o pfitomnosti probiotickych bakterii, kterou si pfecteme na obalu, nemusi nutné odrazet
realitu. Nutricni potencial a bioaktivni vlastnosti polysacharid(l véetné betaglukanu byly v
poslednim desetileti intenzivné studovany. Ctenar zajimajici se o detailni informace se mdze
zamé¥it tento na vycCerpavajici souhrn [1].

Probiotika mohou snizit prlibéh prdjmu, laktézovou intoleranci, hladinu cholesterolu,
podporovat imunitu, kontrolovat infekci a pomahat udrzovat zdravou rovnovahu ve strevé,
coz snizuje riziko vzniku rakoviny stfev a mo¢ového méchyre.

Vzhledem k vytec¢né znamym a prokazanym ucinkim betaglukanu neni prekvapuijici,
Zze se studovaly Uc¢inky kombinace betaglukanu s probiotiky. PouZzitim modelu ryb se
podarilo prokazat silné synergické ucinky pfi stimulaci imunitniho systému pfi sou¢asném
nasazeni betaglukanu a Shewanella putrefaciens [2]. Dalsi studie vyuZzivajici betaglukan
jako probiotikum podporuijici aktivitu Lactobacillu vyrazné snizila mortalitu zplsobenou
vystavenim ryb infekci Aeromonas [3]. Studie probiotickych Ucinkl betaglukanu na bakterie
mlééného kvaseni ukazaly nejen to, Ze betaglukany jsou coby potravni doplnék bezpecné,
ale Ze maji nékteré unikatni vlastnosti, které mohou vyrazné zvysit jejich pouziti v
potravinarském prdmyslu. Jako pfiklad mlze poslouzit tfeba vyuziti jako latka zvysujici
viskozitu nebo tvorbu gelu. Dal$i pokusy ukazaly, Ze betaglukany izolované z obili také
zvySuji probiotické Ucinky vybranych bakterii. Pridavani betaglukanu k jogurtim
obsahujicim probiotika prokazalo zvySenou zZivotnost a stabilitu bakterii, pIné srovnatelnou
s UCinky inulinu (4).

Hlavnim mechanismem Ucinku je to, Ze betaglukany jsou rychle fermentovany
bakteriemi intestinalni mikrofléry a posléze podporuji rist bakterii a produkci kyseliny
mlécné. DalSim ucinkem je potom zvysSeni adhese bakterii k enterocytiim [5].

Prebiotika

Prebiotika jsou doplriky stravy, které nejsou stravitelné, ale napomahaiji rlstu a
aktivité pfitomnych bakterii. Samotna myslenka byla poprvé predstavena v roce 1995
dvojici Gibson a Riborfroid [6]. Jsou to latky, které vzdoruji natraveni kyselinami nebo
enzymy zazivaciho traktu a jsou fermentovany prospésnymi bakteriemi tlustého stfeva. Na
zakladé soucasnych studii se ukazuje, Ze nejznaméjsi prebiotika jsou oligosacharidy,
zejména pak fruktooligosacharidy (oligofruktéza a inulin). Inulin je traven zejména
bakteriemi slepého stfeva. Pres intenzivni snahu se zatim nepodarilo presné zjistit, ktera
molekula je za prebiotické Uc¢inky zodpovédna. Nejvétsi aktivita byla namérena u fetézct s
2 az 64 molekulami (nékteré studie uvadi 9 az 64 molekul). Tyto kratké retézce jsou vétsinou
kratSi nezli bézné, ¢asto nerozpustné betaglukany. Musime si ale uvédomit, Ze nase télo
pomalu ale jisté rozlozi betaglukan na malé, rozpustné fragmenty. | pres skute¢nost ze
znacna c¢ast potravin prebiotika obsahuje, samotnou potravu nemizeme jako prebiotika
pojmenovat. Betaglukany jsou, diky stale silicimu zajmu o prebiotika, povazovany za
potenticalni prebiotika. Neprekvapuje, ze vétsina téchto studii byla publikovana celkem
nedavno. Zatim Ize konstatovat, Ze betaglukany pfitomné v zazZivacim traktu slouzi jako
zdroj mikrobialni fermentace a selektivné stimuluji rlst a aktivitu malého poctu prospésnych
bakterii.



Zajimava studie ukazala, Ze souc¢asné pouziti betaglukanu a Skrobu vyrazné zvysilo
preziti bifidobakterialnich kmenl béhem chladového skladovani jogurtu, ziejmé snizenim
stresu, kterému jsou bakterie v chladu vystaveny [7].

Dalsi betaglukan s silnymi prebiotickymi vlastnostmi byl izolovan z Lactobacillus
plantarum [8]. Podobné ucinky byly nalezeny také v pfipadé vyuZiti krevet jako
experimentalniho modelu.

Detailni studie sledujici prebiotické aktivity betaglukani na devét probiotickych
kmen( Lactobacillus, Bifidobacterium a Enterococcus potvrdily silné Ucinky, které zalezely
jak na typu betaglukanu, tak i na kmenu bakterii [9]. Dalsi studie pak prokazala vysoké
Ucinky betaglukanu na rlst, Zivotnost a kolonizaci probiotickych mikroorganizma (10).

Podobné ucinky byly nalezeny také u telat - kombinované pouziti betaglukanu a
tylosinu silné podporovalo imunologickou aktivitu véetné celkové hladiny imunoglobuling
(11). Potencialni prebiotické U¢inky betaglukanu byly testovany i u lidi. Randomizovana,
dvojité zaslepena studie vyuzivajici placeba sledovala prebiotické Ucinky in vivo. Padesat
dva zdravych dobrovolnikll dostavalo placebo nebo betaglukan po dobu 30 dnf. U
pacientl starSich 50ti let vyvolaval beraglukan silné bifidogenni Uc¢inky a zvyseni poctu
bididobakterii ve stfevé. Samotny pfijem betaglukanu byl tak nejen dobre tolerovan, ale
demonstroval silné bifinogenni Ucinky u starsich jedincl [12].

Detailnéj$i studie se zaméfila na porovnani prebiotické aktivity se strukturou
betaglukanu. Vedle deviti probiotickych kmen( bakterii byly pouzity dva strukturarné
odlisné typy betaglukanu. Bakterie ukazaly rozdilné r(istové charakteristiky v zavislosti na
typu pouzitého betaglukanu, coZz na jedné strané znamena Ze prebiotické UCinky
jednotlivych betaglukanl se lisi, ale také to, Ze kazdy betaglukan néjaké uc¢inky ma. Zajemci
o detailni informace si mohou precit vynikajici souborny ¢lanek zde [9,13]. Je dllezité
upozornit na skute¢nost, ze pozitivni UCinky betaglukant na stfevni mikrofléru byly
povazované za natolik zavazné, ze vedly k zahajeni klinickych zkou$ek betaglukanu, které
v soudasné dobé probihaji v Recku.

Souhrn

Na zakladé vyse uvedenych skute¢nosti neprekvapuije, Ze vétsina védcl se shoduje
v tom, Ze betaglukany mohou byt povaZzovany za prebiotika [14]. Jejich uzivani sou¢asné
s probiotiky je nepochybné prospésné pro nasSe zdravi. NejnovéjSi studie prekvapivé
ukazuiji, Ze synbiotické nasazeni betaglukanu spole¢né s probiotiky ma mimoradné pozitivni
Ucinky na stfevni mikrofloru a s ni spojené metabolické aktivity [15]. Hlavnimi Ucinky je
redukce permeabilit stfeva, aktivace mechanism( stfevni imunity, produkce
kratkoretézcovych mastnych kyselin a snizovani zanétlivé odpovédi. Proto mlzeme
z védeckého hlediska sou¢asné uzivani betaglukanu a probiotik jednoznacéné doporucit.
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