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1. Uvod

Funkéné potraviny patria medzi najrychlejSie sa roz-
vijajice oblasti potravinarskeho priemyslu s viac ako 30%
narastom roc¢nej produkcie. Povodny koncept funkénych
potravin zahffial obohatenie vyzivy o mineraly a vitaminy,
najmd vapnik a kyselinu listova. V sucasnosti sa pozor-
nost’ upriamuje na aplikdciu a overovanie Ucinnosti pre-
a probiotik, ktoré maja pozitivny vplyv na zloZenie ¢revnej
mikrobioty. Hlavnymi nosi¢mi probiotickych baktérii su
v stcasnosti mliecne produkty. NajcastejSie vyuzivané
mikroorganizmy v probiotickych produktoch patria pre-
vazne do rodov Lactobacillus a Bifidobacterium. Zivota-
schopnost’ bifidobaktérii je vSak vo fermentovanych mliec-
nych vyrobkoch obmedzend vzhl'adom na to, Ze su citlivé
na kyslik. Pridavkom rastovych faktorov do produktov,
napriklad galaktooligosacharidov (GOS), fruktooligosa-
charidov (FOS), alebo inulinu sa zlepsuje ich zivotaschop-
nost’ a tieto majli zaroveil aj prebiotické G¢inky. Nakol'ko
sa vedecka komunita vyskumom v oblasti prebiotik zaobe-
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ra posledné dve desat’rocia, cielom tohto ¢lanku je poskyt-
nat sthrnné poznatky tykajice sa rozdelenia prebio-
tik, ich uplatneniav  potravinarskom priemysle
a v neposlednom rade aj ich vplyvu na zdravie ¢loveka.

2. Prebiotické sacharidy

Historia ako aj vyskum v oblasti prebiotik nesiaha do
d’alekej minulosti. Termin a definiciu vyslovili prvykrat
Gibson a Roberfroid v roku 1995. Za prebiotikd oznacili
nestravitelné Casti potravin, ktoré prospesne ovplyviuji
zdravie hostitel’a tym, ze su v ¢reve utilizované pritomnou
mikrobiotou, ¢im podporuju jej rast a aktivitu'. Rober-
froid” definoval prebiotika ako selektivne fermentovatelné
prisady, ktoré umoznujt Specifické zmeny v zlozeni ako aj
v aktivite ¢revnej mikrobioty, s cielom poskytnat’ zdravot-
né benefity hostitelom. Zaroveni vo svojej praci pozaduje
presné kritérid na klasifikaciu Casti potravin sacharidickej
povahy pre zaradenie medzi prebiotika.

Tymito kritériami su:

tolerancia voc¢i kyslému prostrediu v zaludku, travia-
cim enzymom a absorpcii gastrointestindlnym traktom
fermentacia intestindlnou mikrobiotou

selektivna stimulécia rastu a/alebo aktivity intestinél-
nej mikrobioty.

Tretie kritérium je najdéleZzitejSie a zdroven najnaroc-
nej$ie na overenie’. Je zavislé na kvantitativnej analyze
Sirokej palety bakterialnych druhov, ako je celkovy pocet
aerobnych a anaerébnych mikroorganizmov z rodu Bacte-
roides,  Bifidobacterium,  Clostridium, Eubacterium
a Lactobacillus. Prebioticky efekt nie je mozné relevantne
dokézat’ len v podmienkach skimania jednotlivych kultar
resp. ich zmesi, ¢im nemdZzu byt’ zachytené celkové inter-
akcie prebichajtice v hrubom ¢reve. Preto sa na demonstra-
ciu testovania prebiotik vyvinuli mikrobiologické metody
zalozené na molekularnych technikdch (fluorescencna
in situ hybridizacia (FISH); polymerdzové retazova reak-
cia (PCR); denaturacna teplotna gradientova gélova elek-
troforéza a prietokova cytometria)l. Selektivne vlastnosti
prebiotik sa musia vztahovat’ na podporu pozitivnej mik-
robioty (bifidobaktérii a laktobacilov) na tkor ostatnych
skupin mikroorganizmov pritomnych v Creve, ktoré su
zviita prevladajuce u dospelych jedincov’.

2.1. Oligosacharidy

Oligosacharidy patriace medzi prebiotika su stthrnne
oznacované ako non-digestible oligosaccharides (NDO)
a slizia ako substraty pre probiotické baktérie. Enzymami
tenkého Creva st nestravitel'né, ¢o je spdsobené substrato-
vou S$pecifitou ludskych gastrointestindlnych enzymov.
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Tieto enzymy st zvicSa Specifické pre a-glykozidové viz-
by, zatial' ¢o glykozidové vizby v prebiotickych oligosa-
charidoch maju B-konfigurdciu. V tenkom creve sa sice
tvori niekol’ko typov B-D-galaktozidaz, ktoré st schopné
rozkladat’ GOS, ale ich aktivita je zvy¢ajne velmi nizka’.
Sladivost’ oligosacharidov je 0,3 az 0,6x vyssia
v porovnani so sachar6zou, je vSak zavisla od ich chemic-
kej Struktury, stupni polymerizacie, ako aj obsahu mono-
a disacharidov v zmesi®. Zlozenie ako aj sposob vyroby
najbeznejsich nestravitelnych oligosacharidov st pre pre-
hl'adnost’ uvedené v tab. I.

NDO sa prirodzene vyskytuji v materskom mlieku
v relativne vysokych koncentraciach (10-20 g I'')’, pri¢om
bolo identifikovanych viac ako 200 druhov’. Zakladnymi
zlozkami oligosacharidov materského mliecka (OMM) su
galaktoza, glukdza, N-acetyl-D-glukozamin, fukoza
a kyselina sialova. Okrem Ucasti na podpore rozvoja imu-
nitného systému zohravaju vyznamnu tlohu pri modulacii
intestinalnej mikrobioty doj&iat®. Transgalaktozylované
oligosacharidy (TOS), laktuléza ako aj d’alSie prebiotika
spolu s obsahovymi latkami a vlastnostami materského
mlieka selektivne podporuju rast nielen vybranych druhov
mikroorganizmov z rodu Bifidobacterium spp. (B. longum,
B. breve, B. pseudolongum, B. infantis, B. lactis), ale aj
Lactobacillus spp. (L. acidophilus, L. casei, L. reuteri,
L. plantarum)’.

Locascio a spol."’ vo svojej praci testovali schopnost’
12 kmetiov rodu Bifidobacterium rast na OMM v in vitro
podmienkach. Vysoky narast poctov bol charakteristicky
pre Bifidobacterium longum biovar infantis, zatial ¢o u
kmenov B. adolescentis, B. breve a B. bifidum bol preuka-
zany nizsi rast.

2.2. Galaktooligosacharidy

GOS st zivociSneho povodu, chemicky oznacované
suthrnnym vzorcom  Gle(1-4)[B(1-6)Gal],, kde n = 2-5
apredstavuje  pocet jednotiek galaktozy''. Vdaka
B-konfiguracii st odolné voci enzymom pritomnym
v l'udskych slinach, ako aj zaludo¢nym §tavam, ktoré se-
lektivne $tiepia o vizby'2. VyznaGuji sa relativne vysokou

Tabulka 1

Charakteristika najbeznej$ich nestravitelnych oligosacharidov*
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sladivostou (35 % sladivosti sachardzy), dobrou rozpus-
tnost’ou, stabilitou pri vysokej teplote, ako aj pri meniacich
sa pH hodnotach". Tieto vlastnosti ich preduréuji na Siro-
ké pouZitie v potravindrstve. Priemyselne sa vyrdbaju
transgalaktozylaciou z roztoku laktdozy posobenim [-D-
galaktozidazy, preto sa nazyvaju aj TOS' (obr. 1). Najpo-
uzivanejsi zdroj P-D-galaktozidazy predstavuju kvasinky
Kluyveromyces lactis a K. fragilis', ako aj rozne kmene
bifidobaktérii'’.

Priemyselne vyrabané GOS su svojou Strukturou
a vlastnostami vel'mi pribuzné tym, ktoré su prirodzene
obsiahnuté v 'udskom mlieku. Komer¢né preparaty obsa-
huja okolo 55 % oligosacharidov, 38 % glukézy a 12 %
laktozy. NajznamejSie komercne dostupné GOS su Vivi-
nal® pontikany prevazne na eurépskom trhu a Oligomate®™
z Japonska. Oba st vyrabané z laktozy ziskanej zo srvatky.
Na jedenej strane sa GOS mozu vyskytovat’ ako nestravi-
telné oligosacharidy, ale taktiez ako rozpustna vladknina
vyuzitelnd intestinalnou mikrobiotou hrubého ¢reva'c.
Watson a spol.'” vo svojej §tudii uvadzaju lepsie rastové
schopnosti laktobacilov na GOS v porovnani s FOS, alebo
inulinom.

B-D-Galaktozidaza — mechanizmus reakcie,
produkty, aplikéacie

B-D-Galaktozidaza predstavuje jeden z prvych izolo-
vanych a purifikovanych enzymov pochadzajuici z réznych
rastlinnych a animélnych zdrojov, ako aj zmikro-
organizmov. Katalyzuje hydrolyzu laktdzy na monosacha-
ridy D-glukézu a D-galaktozu. Transgalaktozylacia pred-
stavuje  sprievodni  reakciu enzymovej hydrolyzy.
B-D-Galaktoziddza v nej katalyzuje prenos uvolneného
galaktozylu po rozstiepeni vézby medzi glukozou
a galaktézou na iny sacharid pritomny v prostredi'®.

2.3. Prebiotika inulinového typu
Do tejto vyznamnej skupiny prebiotik patria FOS,

inulin a oligofruktéza'. FOS su zlozené z jednotick
D-fruktozy pospéjané v linearnom retazci B(2-1) vdzbami

Prebiotikum Zlozenie Sposob vyroby Stupeit
polymerizacie
Inulin B(2-1)fruktany extrakcia z korena cakanky 11-65
Fruktooligosacharidy (FOS) B(2-D)fruktany transfruktozylacia sacharozy / 2-10/ 3-5
hydrolyza inulinu

Galaktooligosacharidy (GOS)  oligo-galaktoza (85 %), glukoza,  z laktozy prostrednictvom 2-5

laktoza B-D-galaktozidazy
Sojové oligosacharidy (SOS) zmes rafindzy a stachyozy extrakcia zo sdjovej muky 3-4
Xylooligosacharidy (XOS) B(1-4) retazce xylozy enzymaticka hydrolyza xylanu 2-4
Izomaltooligosacharidy (IMO)  a(1-4) glukoza, a(1-6) glukdza transgalaktozylacia maltozy 2-8
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Roztok laktozy

4" GOS formujuci enzym

zdroj B-D-galaktozidazy:
Bacillus circulans

Cryptococcus laurentii

— Enzymaticka reakcia €—

Odfarbenie

|

6" GOS formujuci enzym

zdroj B-D-galaktozidazy:
Aspergillus oryzae

Streptococcus thermophilus

Demineralizacia

Filtracia

!

Zakoncentrovanie —» SuSenie

GOS sirup

Obr. 1. Proces industrialnej produkcie GOS"

s poslednou molekulou glukézy, priCom tvoria oligoméry
o dizke 2 az 20 jednotiek. Oznaguju sa ako FOS typu GFn,
kde n predstavuje pocet jednotiek fruktozy. FOS typu GFn
st neredukujuce sacharidy, pricom existuje aj druhy oligo-
mér typu Fn, s chybajliicou glukozou, ktory je uz redukuju-
ci sacharid. Produkt oligofrukt6za je zmes sacharidov typu
GFn a Fn. V pripade, Ze je polymeriza¢ny stupen vyssi ako
20, jedna sa o inulin®. Samotny stupeii polymerizacie
vyznamne ovplyviiuje rychlost metabolizmu v ¢reve. Za-
tial ¢o FOS a oligofruktéza si fermentované uz
v proximalnej Casti hrubého ¢reva, predpoklada sa, ze dlh-
Sie molekuly inulinu maju potencidlny vplyv na mikrobio-
tu zastupenu vo vzdialenejSich Castiach. Z tohto dovodu
bola vyvinuta zmes Synergyl, ktora predstavuje kombina-
ciu oligofrukdézy a inulinu na zaistenie dlhodobejsieho
prebiotického efektu'?'. Koneéné produkty syntéz obsa-
huju okrem prebiotik aj urcité mnozstvo neprebiotickych
mono- a disacharidov, ktoré je mozné odstranit’
separaciou’’. Taktie? sa fruktany vyrabaji priemyselne,
enzymatickou syntézou pomocou vldknitej huby Aspergil-
lus niger".

Vzhl'adom na neutrdlnu chut’ st ¢asto prebiotika inu-
linového typu priddvané do potravin ako vldknina. TaktieZ
ako v pripade inych oligosacharidov, aj v pripade FOS boli
preukazané bifidogénne ucinky. Gibson a Wang® pouka-
zali nielen na to, ze kmen Bifidobacterium infantis dokazal
rast na FOS, ale taktieZ doSlo k inhibicii rastu kmenov
Escherichia coli a Clostridium perfringens. FOS su roz-
pustné vo vode, preto st oznaCované aj ako rozpustna
vlaknina. Obdobne ako v pripade GOS je sladivost
0,3-0,6x vys§ia v porovnani so sacharézou™. Bunesova
a spol.% testovali prebiotika na baze GOS a FOS na vzor-
kéch stolice dojc¢iat. Vysledky po 24 h kultivacie preukaza-

!
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GOS prasok

li, Ze prebiotické sacharidy podporovali rast nielen bifido-
baktérii, ale aj klostridii, ktoré st vo véicsej miere zastiipe-
né u dojciat s niz§im poctom bifidobaktérii. Selektivny efekt
len pre ziadany rod Bifidobacterium spp. sa nepotvrdil.

2.4. Sojové oligosacharidy

Sojové oligosacharidy (SOS) byvaji stthrnne oznace-
né ako oligosacharidy rafinézového radu (RSO — raffinose
series oligosaccharides). Patri sem trisacharid rafindza,
tetrasacharid stachydza a pentasacharid verbaskoza. S
zlozené zo sachardzy s naviazanou jednou, alebo viacery-
mi molekulami galaktézy pospdjanymi a(1-6) glykozidic-
kou vizbou®®. Z dévodu nepritomnosti o-D-galaktozidazy
v l'udskom tele SOS prechadzaju do hrubého creva, kde st
fermentované pritomnou mikrobiotou za vzniku mastnych
kyselin s kratkym retazcom. Vyskytuji sa hlavne
v strukovinach a na rozdiel od vacsiny oligosacharidov sa
ziskavaji priamo zo suroviny, bez potreby enzymatickej
vyroby™.

Obsah jednotlivych oligosacharidov sa v s6jovej mu-
ke pohybuje od 0,1 dol,5 % v pripade rafin6zy, od 1,0 do
6,0 % v pripade stachyozy®’. Svejstil aspol.”® vo svojej
praci stanovili celkovy obsah RSO vroznych druhoch
sojovych produktov s naslednym zhodnotenim prebiotic-
kého efektu na l'udski c¢revnii mikrobiotu. Zo vSetkych
testovanych vzoriek bol najvyssi obsah RSO zaznamenany
v sojovej muke (5,59 g/100 g), co poukazuje na efektivny
zdroj prebiotickych oligosacharidov vo vyzive cloveka. Vo
viacerych $tudidch bol preukazany pozitivny efekt RSO na
rast probiotickych baktérii. Inoguchi a spol.”’ porovnavali
vplyv fermentovaného a nefermentovaného sdjového na-
poja na ¢revni mikrobiotu I'udi, priCom oba napoje podpo-
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rovali rast bifidobaktérii, zatial' ¢o fermentovany sdjovy
napoj sucasne znizil aj pocty zivotaschopnych klostridii.
Martinez-Villaluenga a spol.”’ sa zaoberali pripravou fer-
mentovaného mlie¢neho vyrobku, ktory bol obohateny
RSO. Oligosacharidy boli vo vyrobku prednostne vyuzité
ako zdroj uhlika pred lakt6zou, ¢o sa prejavilo urychlenim
procesu fermenticie o 2 hodiny a zaroven doslo k zvySeniu
poctov B. animalis subsp. lactis a L. acidophilus.

2.5. Xylooligosacharidy

Xylooligosacharidy (XOS) predstavuju d’alsiu skupi-
nu, ktort mézeme zaradit medzi prebiotikd. Zakladnou
surovinou pre ich vyrobu je polysacharid xylan, ziskavany
prevazne z obilnin. St produkované dvomi spdsobmi a to
chemickou a enzymatickou hydrolyzou®'. XOS vdaka
svojim vlastnostiam moézeme zaradit' medzi potencidlne
zlozky funkénych potravin, a taktiez maju uplatnenie pri
vyrobe synbiotickych vyzivovych doplnkov®?. Fooks
a Gibson™ testovali synergicky uginok s probiotickymi
baktériami, pricom potvrdili potlacenie rastu patogénnych
mikroorganizmov ako Escherichia coli a Campylobacter
jejuni.
2.6. Izomaltooligosacharidy

Izomaltooligosacharidy (IMO) su zlozené z glukozy
pospéjanej pomocou glykozidickej a(1-6) vézby, pricom
st tvorené kratkymi retazcami o dizke 2—4 jednotiek. Ko-
mercéne sa vyrdba zmes di-, tri- a tetraoligosacharidov.
IMO maji preukazatelny bifidogénny uginok u Iudi®.
Vdaka priemyselnym aplikdcidm vo fermentovanych po-
travinach (saké, sdjové omacky, miso) dosahuji rozmach
hlavne v 4zijskych krajindch®.

3. Fyziologické uinky na 'udsky organizmus

Prijem a uzivanie vysokych davok probiotik bez pri-
tomnosti prebiotik v strave by prakticky nemal vyznam.
Vicsina z probiotickych baktérii by sa nemohla
v potrebnej miere rozmnozovat a adherovat na crevny
epitel s naslednou kolonizaciou traviaceho traktu. Vyhody
konzumacie prebiotik na zdravie ¢loveka mozno popisat’
v dvoch mechanizmoch. Prvym je podpora selektivnej
proliferacie a adherencie probiotickych mikroorganizmov
na ¢revny epitel, ¢im dochddza k zmenSeniu priestoru pre
kolonizaciu patogénov. Druhym vyznamnym mechaniz-
mom je ovplyvnenie metabolickej aktivity probiotickych
mikroorganizmov, ¢im sa spista proces syntézy enzymov
a priaznivych metabolitov ovplyvilyjiicich patologické
a metabolické procesy v organizme. Pocas samotného
procesu fermentacie prebiotickych substratov v hrubom
¢reve dochadza ktvorbe nizSich organickych kyselin
(octova, propidnova), ¢o ma za nasledok znizenie pH
v Creve s naslednou podporou diferenciacie ¢revnych epi-
telidlnych buniek. Taktiez dochadza k produkcii esenciél-
nych vitaminov najmi skupiny B (B, B, Bs a By,), ktoré
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st absorbované ¢revnou sliznicou a nasledne distribuované
cievnym a lymfatickym systémom. Viaceré Studie preuka-
zali, ze oligofruktéza ainulin sa povazuju za najlepSie
prebiotikd s preventivnou schopnostou zmiernit’ priebeh
osteopordzy™. Taktiez viaceré §tudie poukazuju na fakt, Ze
vhodne zvolend kombinécia prebiotik a probiotik mé4 hy-
pocholesterolicky efekt a vplyva na metabolizmus Zl¢o-
vych kyselin, pomer LDL/HDL cholesterolu, na distribu-
ciu plazmovych lipoproteinov a regulaciu pecenovych
cholesterolovych enzymov*’.

Arslanoglu a spol.*” vo svojej praci popisuja pozitiv-
ny ucinok zmesi podavanych kratkoretazovych GOS
a dlhoretazovych FOS (9:1) na vyskyt atopickych ekzé-
mov ainfekénych ochoreni udeti do 6 mesiacov. Vy-
skumy naznaéuju pozitivne ovplyvnenie imunity prostred-
nictvom crevnej mikrobioty aj po ukonceni podavania
prebiotik. Gourbeyre a spol.*® taktieZ popisuju pozitivny
ucinok vplyvu pro- a prebiotik na alergické reakcie u l'udi.

4. Priemyselna aplikacia prebiotik

Popri mnoZzstve zdravotnych benefitov spolu s ohla-
dom na priaznivé fyzikalno-chemické vlastnosti maji pre-
biotik4 zaroven potencidl zlepsit’ kvalitu potravin. Predsta-
vuju idealne prisady do produktov zameranych pre Speci-
fické skupiny obyvatel'stva ako st dojcata, deti, Zeny
a starsi 'udia. Uspesne boli aplikované taktiez aj do nepo-
travinarskych vyrobkov, napr. do krmiv pre doméce i hos-
podarske zvierata a ryby.

Dojcenska vyziva

Dévodom fortifikacie dojcenskych mlie¢nych vyziv
o prebiotické zlozky je snaha dosiahnut’ bifidogénny efekt
porovnatelny s dojéenymi detmi. Uz pridavky malych
mnozstiev GOS (2,4 g1™') maju preukdzany pozitivny
vplyv na stimulaciu intestinalnej mikrobioty®”*’. Tento
predpoklad bol sledovany na dojcatach, ktorym bola po
dobu prvych 4 mesiacov poddvana vyziva obohatena
o inulin a oligofruktozu. Crevna mikrobiota sledovanych
deti bola porovnatel'na s doj¢enymi a taktiez boli potvrde-
né vysSie pocty bifidobaktérii ako v pripade kontrolnej
skupiny®'.

Miliecne vyrobky

Mlie¢ne produkty st povaZzované za potenicalny nosi¢
pro- a prebiotik. GOS mdzu byt pridané do produktu pred
samotnou fermenticiou, ale na druhej strane sa vdaka
svojim vlastnostiam pridavaju aj po ukonceni fermentac-
ného procesu, kedy priaznivo ovplyviiuji konzistenciu
vyrobkov. Za podmienok samotnej technologickej vyroby
a skladovania nedochadza k ich utilizacii. Tento proces
nastava az v gastrointestindlnom trakte za anaerdbnych
podmienok*”. Rodrigues aspol. poukazujii na vhodni
kombinaciu prebiotik (inulin a oligofruktéza) a probiotik
(L. acidophilus a B. lactis) pri vyrobe syrov, kedy doslo
k urychleniu procesu fermentacie, ako aj k zvySenej pro-
dukcii kyseliny mlie¢nej*. Cruz aspol. sa zamerali na
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hodnotenie zvySujlcich sa pridavkov oligofruktézy (0 az
8 %) na fyzikalno-chemické, reologické a mikrobiologické
vlastnosti neochuteného jogurtu. Pridavok 2,6 % sa ukazal
ako najvhodnejsi z hl'adiska senzorickych vlastnosti, kedy
nebola ovplyvnend Zivotaschopnost’ kmeniov Streptococ-
cus thermophilus a L. bulgaricus, hodnoty pH ani proteo-
lyza pocas celych 28 dni chladiarenského uchovavania®.

Napoje

Vdaka ich sladivosti sa najmd GOS pridavaju do
ovocnych dzusov a napojov ako sirupova zlozka. Atribi-
tom ich pouzitia do tejto potravinarskej komodity je najméa
ich dobra rozpustnost’, stalost’ a odolnost’ voci kyslejSiemu
pH. Su taktiez schopné odolat’ vys$sim teplotim a dlhym
dobam skladovania, pricom nedochadza k naruSeniu ho-
mogenity ako aj ostatnych vlastnosti napojov™’.

Pekarenské vyrobky

Pri vyvoji pekarenskych vyrobkov, u ktorych spotre-
bitel’ vyzaduje zvyseny podiel vlakniny, predstavuja GOS
s ohladom na priaznivé vlastnosti idedlne prisady. Ich
schopnost’ udrzat’ vla¢nost’ a vlhkost’ finadlnych vyrobkov
ich preduréuju aj na aplikaciu v tejto oblasti®.

5. Zaver

Prebiotika ako selektivne fermentovatelné prisady
prevazne sacharidového povodu prechadzaju gastrointesti-
nalnym traktom bez zmeny az po hrubé ¢revo, kde stimu-
luju rast a aktivitu pritomnej mikrobioty. FOS st prirodze-
nou zlozkou obilnych zin, séjovych bobov, réznych dru-
hov zeleniny ako napriklad cibule, poru, bananov
a hrozienok, na druhej strane GOS su prirodzenou stcas-
tou kravského mlieka. M6zu byt taktiez sucastou Sirokej
Skaly  potravinovych  produktov — ako  mlie¢nych
a pekarenskych vyrobkov, ale vynimkou nie st ani cukro-
vinky €i népoje. NajvyznamnejSim zdravotnym prinosom
je ich vplyv na ¢revni mikrobiotu, kde podporuju rast
najmé laktobacilov a bifidobaktérii. V neposlednom rade
maji prospesny vplyv na metabolizmus cukrov a tukov,
priCom znizovanim hladiny cholesterolu potlac¢aju riziko
vzniku civiliza¢nych ochoreni, akym je napr. diabetes
mellitus.

Zoznam skratiek

B. Bifidobacterium

FISH fluorescencnd in situ hybridizacia

FOS fruktooligosacharidy

Gal galaktdza

Glc glukoza

GOS galaktooligosacharidy

MO izomaltooligosacharidy

K. Kluyveromyces

L. Lactobacillus

NDO nestraviteI'né oligosacharidy, non-digestible
oligosaccharides
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OMM oligosacharidy materského mlieka

PCR polymerazové retazova reakcia

RSO oligosacharidy rafin6zového radu, raffinose

series oligosaccharides

SOS sojové oligosacharidy

TOS transgalaktozylované oligosacharidy

XO0S xylooligosacharidy
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cal and Food Technology, Slovak University of Technolo-
gy in Bratislava, Bratislava, Slovakia): Prebiotics and
their Applications in Food Industry

Recently, an increasing interest in functional foods
has been observed. Prebiotics as non-digestible oligosac-
charides are ingredients incorporated into functional prod-
ucts not only for economic reasons but also due to scien-
tific evidence of their benefits on human health. They act
as substrates for the growth of bifidobacteria and lactoba-
cilli in the intestine and thus enhance the gastrointestinal
functions and immune system. In addition, prebiotics have
been shown to increase the absorption of calcium and
magnesium and to influence blood glucose levels.

Keywords: oligosaccharides, intestinal microbiota, func-
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