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Lactobacillus bulgaricus:
Lactobacillus bulgaricus je prospésna stfevni bakterie, ktera se nachazi v
zazivacim traktu, oznaCovaném jako stfevni flora, nebo-Ii microflora.

Tento kmen bakterii Ize nalézt take v potravinach. Americky Ufad pro kontrolu
potravin a I&Civ (FDA) neschvalil k IéEbé nemoci Lactobacillus bulgaricus ani
jiné probiotika. DUvéryhodné zdroje Narodniho Institutu Zdravi (NIH)
zaznamenaly nékteré potencialni zdravotni benefity Lactobacillus bulgaricus a
jinych probiotik.

Vyzkum v rané fazi naznacuje, ze by probiotika mohly hrat vyznamnou roli pfi
fizeni nasledujicich zdravotnich stavu:

* nemoc jater

* nachlazeni

* prujem zpUsobeny antibiotiky

« atopicka dermatitida (ekzém)

» alergicka ryma (senna ryma)

+ kolika

* zubni kaz

* onemocnéni paradontu a dalSi zdravotni problémy s usty

+ zaneétliva onemocnéni stfev

» prevence nekrotizujici enerokolitidy (zdravotni stav, kdy ¢ast stfeva umira)

Je Lactobacillus bez miéka?

Nas Lactobacillus neobsahuje mléko. Mnoho lidi si spojuje bakterie kmene
lactobacillus s laktézou a mléCnym cukrem. Lactobacillus se nevyrabi pouze z
fermentovanych mléénych vyrobkd, i kdyz se pouziva k fermentaci mlécnych
vyrobkU a k vyrobé syru a jogurtl. Lactobacillus se ¢asto péstuje na mlécném
mediu, ale mléko se pfi zpracovani odstrani.

Bifidobacterium longum:

Bifidobacterium longum je specificky druh mikroskopickych nepatogennich
bakterii, které se pfirozené vyskytuji v gastrointestinalnim traktu jak u Clovéka,
tak i u vétSiny ostatnich zvirat. Je pfidavan do raznych potravin nebo dopliku
stravy jako probiotikum, protoZze ma mnoho zdravotnich vyhod. Je to
gram-pozitivni, rozvétvena tyCovita bakterie, ktera produkuje kyselinu mléénou
z fermentace cukru v gastrointestinalnim traktu.


https://www.healthline.com/health/common-cold-symptoms
https://www.healthline.com/health/dental-oral-health-cavities
https://www.healthline.com/health/inflammatory-bowel-disease

Bifidobacterium longum poskytuje mnoho zdravotnich benefitl jako pfirozené
se vyskytujici bakterie a jako probiotikum. Kyselina mlééna produkovana
bakteriemi zvySuje kyselost zaZivaciho traktu, coz pomaha inhibovat rust
Skodlivych bakterii. Ukazalo se také, ze Bifidobacterium longum |&Ci zacpu,
redukuje zanéty spojené se zanétlivymi onemocnénimi strev, pfedchazi
vysokym hladinam cholesterolu a snizuje vyvoj urcitych alergii, podle
probiotic.org. Podle studie v dubnu 1997 vydani "Karcinogeneze",
Bifidobacterium longum vykazuje antikarcinogenni a antimutagenni vlastnosti a
muze pomoci inhibovat rozvoj rakoviny tlustého stfeva. Probiotické doplrfiky
jsou také prospésné pfi opakovaném osidlovani kolonii Bifidobacterium
longum v zazivacim traktu, které byly zniCeny pouzitim antibiotik

Lactobacillus paracasei

Lactobacillus paracasei (obvykle ve zkratce L. paracasei) je gram-pozitivni,
fakultativné heterofermentativni druh bakterii mlé€ného kvaseni, které se
bézné pouziva pfi fermentaci mléénych vyrobkl a probiotik. L. paracasei je
bakterie, ktera pusobi pomoci komensalismu. Obvykle ma mnoho mist vyskytu,
napriklad stfevni trakty a usta u lidi. MGze se také vyskytovat v odpadnich
vodach, silazich a dfive zminénych mlécnych vyrobcich. Nazev zahrnuje
morfologii, bakterii ve tvaru tyCinky (bacillusshape) o Sifce 2,0 az 4,0 ym a
délka 0,8 az 1,0 um.

Lactobacillus paracasei byl identifikovan jako bakterie, ktera ma probiotické
vlastnosti. L. paracasei je soucasti normalni lidské stfevni makrobioty. L.
paracasei IMPC2.1 mlze byt v gastrointestinalnich burikach
chemoprofylakticky. Gastrointestinalni buriky jsou citlivé na apoptézu a na rust
bunék jak z tepelné usmrcenych tak zivotaschopnych kment IMPC2.1.

L. paracasei 8700: 2 byl izolovan ze zdravé lidské gastrointestinalni sliznice a
bylo zjisténo, ze kmen 8700: 2 také utlumuje Salmonellu enterica a
Helicobacter pylori, dva patogeny bézné se vyskytujici v gastrointestinalnim
traktu. Kmen 8700: 2 Stépi oligofruktézu a inulin, zaroven rychle roste na obou
a produkuje kyselinu mlé€nou jako kone¢ny produkt.

L. paracasei je souCasti terapeutické a nutricni |éCby VSL # 3. Tato
proprietarni, standardizovana formulace zivych bakterii mize byt pouzita v
kombinaci s konvencnimi terapiemi k IéCbé ulcerativni kolitidy. Systematicky
prehled poskytl vyznamné dukazy o pfiznivych klinickych a imunologickych
ucCincich kmenu Lactobacillus paracasei LP-33 pfi [é€bé alergické rymy.

Streptococcus thermophilus :
Streptococcus thermophilus také znamy jako Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus je gram-pozitivni bakterie a fermentativni fakultativni anaerob



skupiny viridans. Testuje negativitu na cytochrom, oxidazu a katalazu a
pozitivitu na alfa-hemolytickou aktivitu.

S. thermophilus je jednou z nejrozSifenéjSich bakterii v mlékarenském
prumyslu. Statistiky USDA z roku 1998 ukazaly, Zze ze S. thermophilus bylo
vyrobeno vice nez 1,02 miliardy kilogramu syra mozzarella a 621 miliona
kilogramu jogurtu. PfestoZe jeho rod Streptococcus zahrnuje nékteré
patogenni druhy, potravinarsky primysl povazuje S. thermophilus za

jogurt a syr, ktery obsahuje zivé kultury S. thermophilus, povaZuji za prospésné
pro zdravi. Zivé kultury S. thermophilus usnadriuiji lidem trpicim laktézou travit
mlécné vyrobky. Bakterie rozkladaji laktozu, cukr v mléce, ktery lidé s
intoleranci na laktozu obtizné stravuiji.

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus acidophilus (novy latinsky ,kyselost-milujici mléko-bacillus®) je
druh grampozitivnich bakterii rodu Lactobacillus. L. acidophilus je
homofermentativni, mikroaerofilni druh, fermentujici cukry na kyselinu
mlé¢nou. Snadno roste pfi pomérné nizkych hodnotach pH (pod pH 5,0) a ma
optimalni rlstovou teplotu kolem 37°C (99 ° F). L. acidophilus se pfirozené
vyskytuje v gastrointestinalnim traktu a ustech ¢lovéka a zvifat.

Upravuje rovnovahu stfevni fléry a inhibuje proliferaci stfevnich Skodlivych
mikroorganismu. Lactobacillus acidophilus ma antagonisticky ucinek na
patogenni mikroorganismy. Lactobacillus acidophilus muze vylu€ovat
antibiotika (acidolin, acidofilin a laetocidon), ktera mohou antagonizovat stfevni
patogeny.

Lactobacillus acidophilus (A) a Bifidobacterium (B) se misi do formy startéru.
Pfijem mlé¢nych potravin obsahujicich tyto dva druhy Zivych bakterii je vhodny
pro travici organy, zejména u kojencul s gastrointestinalni dysfunkci a u
nékterych pacientl s gastrointestinalni dysfunkci zpisobenou dlouhodobymi
peroralnimi antibiotiky. Po poziti fermentovaného mléka obsahujiciho tyto dva
druhy Zivych bakterii mdze rychle obnovit normalni rovnovahu stfevni flory a
inhibovat proliferaci kazicich se bakterii, takze ma dobrou vyZivovou a
zdravotni funkci.

Lactobacillus rhamnosus

Lactobacillus rhamnosus je z kmene Lactobacillus izolovaného ze stfevniho
traktu zdravych lidi. Je to jeden z nejvice studovanych probiotik u lidi. Celkové
je to jedno z nejstudovangéjsich probiotik na svété a patfi k probiotikliim treti
generace. V soucasné dobé se ve vice nez 40 zemich a regionl po celém
svété vyrabéji a prodavaji produkty s Lactobacillus rhamnosus.



Lactobacillus rhamnosus muze tolerovat prostiedi traviciho traktu zvirat,
kolonizovat ve stfevech Clovéka a zvifat, regulovat stfevni floru, pfedchazet a
[éCit prajem, eliminovat toxiny a zlep§it imunitu. Lactobacillus rhamnosus s
vysokou Cistotou ma dobry zmirnujici u€inek na alergickou konstituci.

Lactobacillus fermentum

Lactobacillus fermentum patfi do rodu Lactobacillus. Druhy v tomto rodu se
pouzivaji pro Sirokou Skalu aplikaci. Tyto aplikace zahrnuji fermentaci potravin
a krmiv. Bylo zjisténo, ze nékteré kmeny Lactobacillus fermentum maji
pfirozenou odolnost vuci ur€itym antibiotikiim a chemoterapeutikim. Jsou
povazovany za potencialni vektory genu rezistentnich vaci antibiotikim z
prostfedi na ¢lovéka nebo ze zvirata na ¢lovéka.

Jednim ze zpusobd, jak byl Lactobacillus fermentum povazovan za
probiotikum, je jeho schopnost snizovat hladiny cholesterolu. Testy provadéné
s pouzitim nékolika kmenu Lactobacillus a cholesterolovych bujonu prokazaly,
Ze laktobacillus fermentum mél nejvétsi odstranéni cholesterolu. Jednim z
mechanismu, kterym L. fermentum muze odstranovat cholesterol z vivo, je
absorpce cholesterolu, coz v dusledku urychluje metabolismus cholesterolu.
DalSim zpUsobem je inkorporace cholesterolu v hostitelském téle do jeho
bunécné membrany nebo stén. To by také zvySilo odolnost bakterialnich
buné&cnych membran vici environmentalnim vyzvam. Treti mechanismus
spociva v tom, Ze télo spotfebovava vice cholesterolu. L. fermentum by
naruSovalo recyklaci zlu€oveé soli a usnadnilo jeji odstranéni, coz by zvysilo
poptavku po ZluCoveé soli vyrobené z cholesterolu.

Lactobacillus helveticus

Lactobacillus helveticus je bakterie rodu Lactobacillus produkujici mlé&nou
kyselinu. L.helveticus je nejvice pouzivan ve vyrobé amerického Svycarského
syra a ementalu, ale je také pouzivan ve vyrobé jinych stylu syra, takovy jako
Cheddar, Parmesan, Romano, provolone, a mozzarella. Primarni funkci kultury
L. helveticus je pfedchazet horkosti a produkovat ofechoveé pfichuti v
kone€&ném syru.

Ve srovnani s jinymi bakteriemi mlééného kvaseni ma Lactobacillus helveticus
silngjSi proteolytickou aktivitu a vyssi obsah polypeptidu ve fermentovanych
mlé¢nych vyrobcich, takZze ma potencialni schopnost produkovat bioaktivni
peptidy. Bylo potvrzeno, Ze Lactobacillus helveticus mize hydrolyzovat
laktoprotein za vzniku peptidu inhibujiciho enzym konvertujiciho angiotensin,
coz je nejvice uvadény Lactobacillus ve vyzkumu hypotenze.



