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StÅ™eda, 18 listopad 2015

Jogurt se dostal do evropského jídelníÄ•ku z Východu, nejprve jako lék. Stalo se tak v &scaron;estnáctém století díky
francouzskému králi Franti&scaron;ku I. Ten, kdyÅ¾ trpÄ›l tÄ›Å¾kými zaÅ¾ívacími potíÅ¾emi a nikdo z dvorních lékaÅ™Å¯ ho neumÄ›l
vyléÄ•it, poÅ¾ádal o pomoc tureckého sultána Sulejmana I. Sultán poté králi poslal z Istanbulu lékaÅ™e, který
Franti&scaron;ka I. vyléÄ•il podáváním jogurtu z ovÄ•ího mléka... 

 

 

 

 

 

 

 

      Za kolébku jogurtu je povaÅ¾ováno Bulharsko, které bylo aÅ¾ do roku 1878 pod nadvládou TurkÅ¯. Podle jiných teorií
pochází jogurt odnÄ›kud z oblasti StÅ™edního východu, z území dne&scaron;ního Íránu nebo Kurdistánu. V tomto regionu se i
v dne&scaron;ních dnech vyrábí jogurt tradiÄ•nÄ› fermentací ve vaku z kozí nebo ovÄ•í kÅ¯Å¾e. Oblast Kavkazu je zase kolébkou
dal&scaron;ího tradiÄ•ního fermentovaného mléÄ•ného nápoje zvaného kefír. PÅ™i jeho pÅ™ípravÄ› probíhá jak mléÄ•né, tak i
alkoholové kva&scaron;ení. Kumis, pÅ¯vodem ze StÅ™ední Asie, je nápoj vyrábÄ›ný z mléka klisen. Také tento mléÄ•ný výrobek
má pÅ™íznivé úÄ•inky na lidské zdraví.       A jsme u tématu - probiotické bakterie -  které se nacházejí v Å™adÄ› výrobkÅ¯, ale
nejtypiÄ•tÄ›j&scaron;í jsou zakysané mléÄ•né výrobky (pÅ™edev&scaron;ím jogurty, jogurtová a kefírová mléka), tvrdé sýry
typu ementál a zelenina konzervovaná mléÄ•ným kva&scaron;ením (napÅ™. kysané zelí). Podle výÅ¾ivových doporuÄ•ení bychom
mÄ›li sníst dennÄ› 2 aÅ¾ 3 porce mléÄ•ných výrobkÅ¯, tedy napÅ™. jogurt, mléko, sýry nebo tvaroh. Probiotika se dají zakoupit i jako
doplnÄ›k stravy napÅ™. v lékárnách, jednodu&scaron;&scaron;í je v&scaron;ak sáhnout po jejich pÅ™irozené formÄ› v bÄ›Å¾né
stravÄ›.    
  

   

 Zajímavosti z historie 

 

      Po mnoho let byl vÄ›dní obor zabývající se probiotiky  nÄ›co jako "zemÄ› nikoho" leÅ¾ící na polovinÄ› cesty mezi potravinami a 
medicínou, pÅ™iÄ•emÅ¾ se zas moc nevÄ›dÄ›lo, jak vlastnÄ› probiotika fungují.  Prebiotika je nestravitelná souÄ•ást stravy
(av&scaron;ak nikoliv  mikroorganismy), u kterých je dokázáno, Å¾e podporují rÅ¯st bakterií  prospÄ›&scaron;ných pro stÅ™evní
mikroflóru, jako jsou napÅ™íklad bifidobakterie.         Samotný termín &bdquo;probiotika&ldquo; byl historicky poprvé pouÅ¾it
nÄ›meckým  vÄ›dcem Ferdinandem Verginem v roce 1954. Slovo &bdquo;probiotika&ldquo; je odvozeno  z Å™eÄ•tiny (pro =
pÅ™íznivý a bios = Å¾ivot) a jsou pÅ™íznivá pro Å¾ivot, coÅ¾  je v kontrastu s antibiotiky a jejich nepÅ™íznivými úÄ•inky.         Známý ruský
lékaÅ™ a badatel, Å™editel Pasteurova institutu v PaÅ™íÅ¾i,  prof. Ilja IljiÄ• MeÄ•nikov vyslovil jako první hypotézu, Å¾e dlouhovÄ›kost 
bulharských pastevcÅ¯ je dána specifickým zpÅ¯sobem jejich stravování.  Pastevci kaÅ¾dodennÄ› konzumovali velké mnoÅ¾ství
kysaného mléka a jogurtu.  A právÄ› on se jako první se pak zabýval výzkumem prospÄ›&scaron;ných úÄ•inkÅ¯  bakterií
mléÄ•ného kysání na zdraví. Na konci 19. století vyvinul první  kultury mléÄ•ného kysání. Identifikoval dva kmeny bakterií
obsaÅ¾ených  v kysaném mléku, kterým pÅ™isoudil onen pozitivní vliv na dlouhovÄ›kost.  Tyto kmeny byly pozdÄ›ji pojmenovány
jako Streptococcus thermophilus a Lactobacillus bulgaricus, Bifidobacterium. Do dne&scaron;ních dní jsou tyto dvÄ› Å¾ivé
kultury, Å¾ijící v symbióze, souÄ•ástí kaÅ¾dého jogurtu. V roce 1908 dostal profesor MeÄ•nikov za výzkum imunitního systému
Nobelovu cenu.         Hlavní zdravotní úÄ•inky probiotik   obnovení      stÅ™evní mikroflóry (nejen) po uÅ¾ívání antibiotik správná    
 funkce zaÅ¾ívacího systému prevence      nebo zmírnÄ›ní alergických a atopických projevÅ¯ u dÄ›tí celkové      zvý&scaron;ení
odolnosti organismu prevence      respiraÄ•ních onemocnÄ›ní (nachlazení, chÅ™ipka) a infekcí moÄ•ového ústrojí syntéza     
nÄ›kterých vitamínÅ¯ 
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   Probiotika dále pÅ¯sobí na   zkrácení      nebo zmírnÄ›ní pÅ™íznakÅ¯ zánÄ›tlivých stÅ™evních onemocnÄ›ní a prÅ¯jmÅ¯ sníÅ¾ení     
mnoÅ¾ství enzymÅ¯ a bakteriálních metabolitÅ¯, které mohou zpÅ¯sobovat      nádorové bujení prevence      Ä•i zmírnÄ›ní
nespecifických a nepravidelných zaÅ¾ívacích potíÅ¾í úprava      stÅ™evní pasáÅ¾e a konzistence stolice zmírnÄ›ní      projevÅ¯
nesná&scaron;enlivosti vÅ¯Ä•i mléÄ•nému cukru - laktóze 

       V souvislosti s probiotiky se také Ä•asto zmiÅˆují tzv. prebiotika.  Prebiotikum je v podstatÄ› nestravitelná sloÅ¾ka stravy,
která  pÅ™edstavuje &bdquo;substrát&ldquo; pro pÅ™átelské bakterie &ndash; tedy probiotika a  vytváÅ™í vhodné
podmínky pro jejich správný rÅ¯st a aktivitu. Prebiotikem  se rozumí zejména vláknina, a to pÅ™edev&scaron;ím na bázi
oligosacharidÅ¯. Nachází se hlavnÄ› v obilovinách, ale i v ovoci a zeleninÄ›. Ze zeleniny najdeme nejvíce prebiotické
vlákniny v Ä•esneku, cibuli nebo pórku.    
      Zdravotní úÄ•inky prebiotik   pÅ™íznivý      vliv na sloÅ¾ení mikroflóry zaÅ¾ívacího traktu zvÄ›t&scaron;ení      objemu stolice a tím
zlep&scaron;ení stÅ™evní pasáÅ¾e prevence      zácpy prevence      vzniku nádorÅ¯ tlustého stÅ™eva a koneÄ•níku sníÅ¾ení     
hladiny krevních tukÅ¯ a cholesterolu 

 

 

          Probiotika ovlivÅˆují vývoj na&scaron;eho imunitního systému jiÅ¾ v raném  dÄ›tství, proto se napÅ™íklad uplatÅˆují v prevenci
atopického ekzému a  alergií. V&scaron;eobecnÄ› jsou probiotika vnímána jako blahodárnÄ› pÅ¯sobící  látky pÅ™íznivÄ›
ovlivÅˆující vývoj stÅ™evní mikroflóry, která sehrává  dÅ¯leÅ¾itou roli pÅ™i formování imunitního profilu Ä•lovÄ›ka.  d@nielazdroj:
internet   
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