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Struktura prednasky

» Faktory ovlivnujici stfevni mikrobiotu

* Primyslové zpracované potraviny (definice,
vyhody/nevyhody, vliv na stfevni mikrobiotu/zdravi)

e Potravinarska aditiva (definice, priklady, vliv na
mikrobiotu/zdravi)
* Uméla sladidla
* Emulgatory
* Anorganické nanocastice
e Konzervacni latky

* Jak zachovat/obnovit zdravou stfevni mikrobiotu?




Faktory ovlivnujici slozeni a funkci strevni mikrobioty
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Quigley, E. M. M. Gut microbiome as a clinical tool in gastrointestinal disease . . . Nature Reviews Gastroenterol & Hepatol (2017).
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Prumysloveé zpracované potraviny = ultrazpracované =
terciarne zpracované

* Primarné zpracované = tepelna pfiprava (vareni, peceni z
cerstvych surovin)

e Sekundarné zpracované = zpracovani ovoce a zeleniny (nakladané
okurky, marmelada, kompoty), zpracovani mléka (syry, jogurty)

e Ultrazpracované = suroviny komplexné rozlozeny = vytvoreni
novych vyrobkl (T M stupen prdmyslového zpracovani,
sofistikované technologie)

* 60% USA, 54% UK, 33% Australie, 14% France, 13% Italie, 10%
Portugalsko

* Dlvody rostouci spotreby: marketing, rychlost pripravy, { znalosti




Ultrazpracované potraviny (priklady)

* sérioveé vyrabéné pecivo (toastové chleby, pecivo s dlouhou
trvanlivosti)

* slazené napoje, balené sladkosti Ci snacky (sladké tycky,
susenky, bonbony zmrzliny, bramburky, snidanové cerealie)

* margariny, omacky, pomazanky
* instantni Ci mrazené pokrmy (kureci a rybi nugety)
 ultrazpracované maso a uzeniny

» fastfoodové pokrmy (burgery, pizzy)




Ultrazpracované potraviny (vyhody, nevyhody)

* nizsi naklady na vyrobu, transport, skladovani
e delsi trvanlivost
e zvyraznéni vzhledu a chuti

* rychla priprava (“ready-to-consume”)

*  vlaknina, mikronutrienty — vitaminy, mineraly (Zelezo,
horcik)

* /I sil, jednoduché cukry, nezdravé tuky

* + pridatné latky (aditiva)




Ultrazpracované potraviny = strevni mikrobiota,
lidské zdravi

* negativné ovlivnuji strevni mikrobiotu (slozeni +
funkce)

 ovliviuji stfevni homeostazu (I permeabilita, zanét)

e ovliviiuji metabolismus (sacharidt i tuka)

’ a = o

* nadvaha, obesita, kardiovaskularni onemocnéni, R SRS

nadory, T2DM, IBS, psychiatrickda onemocnéni (Uzkost, = T
deprese) o TN

Elizabeth, L. et al. Ultra-Processed Foods and Health Outcomes: A Narrative Review. Nutrients 12, E1955 (2020).



Potravinarska aditiva. . .

= |atky zamérné pridavané do potravin (kontaminanty =
pesticidy, mykotoxiny nebo kovy)

= Ptrvanlivost, zlepseni struktury, chuti nebo barvy
= rostouci spotreba/expozice (rok 2025 = 115 miliard USD)

= vetSina schvalena v 70. a 80. letech - nutné prehodnotit
mozné nepriznivé ucinky téchto latek na lidské zdravi

= umeéla sladidla, emulgatory, anorganické nanocastice,
konzervacni latky




Nekaloricka umela sladidla

" Siroce pouzivana (nealkoholické napoje, mlécné
vyrobky)

= vyssi sladkost nez stolni cukr, nizky obsah kalorii a
nizké vyrobni naklady.

» sukraldza (relativni sladkost 600), aspartam (200),
sacharin (300-500), cyklamat (30-50)

" ovlivnuji strevni mikrobiotu, permeabilitu,
metabolismus (intolerance glukozy)

" zvysuiji riziko Crohnovy choroby (2x, epidemiologické
studie).




Sukraloza . ..

= vyrobena chlorovanim sacharozy

= cukrovinky, nealkoholické napoje, snidanové tycinky,

konzervované ovoce HO o
Cl O o
* az 600 sladsi nez sacharoza OH HO
O
, . . Cl
" neni metabolizovana - nekaloricka OH OH

= asi 15% se vstreba, vylouci v moci

= PrivyssSich teplotach mohou vznikat potencialné toxicke
slouceniny.



Sukraléza (ucinky)

silny bakteriostaticky efekt, dysbidza
mikrobioty ({ diverzita, | Bacteroidetes,
MProteobacteria,  bifidobacteria,

J lactobacilli)

M permeabilita (translokace baktérii),
stfevni zanet

ovliviuje metabolismus glukdzy
(intolerance), adiposita

velmi stabilni, nerozlozitelna - kumuluje
se ve vnejsim prostredi

Non-nutritive sweeteners possess a
bacteriostatic effect and alter gut microbiota
in mice

Qiao-Ping Wang'23%*, Duncan Browman*®, Herbert Herzog*, G. Gregory Neely':2*

1 University of Sydney, Dr. John and Anne Chong Lab for Functional Genomics, Charles Perkins Centre,
Camperdown, NSW, Australia, 2 University of Sydney, School of Life and Environmental Sciences,
Camperdown, NSW, Australia, 3 School of Pharmaceutical Sciences (Shenzhen), Sun Yat-sen University,
Guangzhou, China, 4 Neuroscience Division, Garvan Institute of Medical Research, Darlinghurst, Sydney,
NSW, Australia

The Artificial Sweetener Splenda Promotes Gut Proteobacteria,
Dysbiosis, and Myeloperoxidase Reactivity in Crohn’s Disease-
Like lleitis

Alexander Rodriguez-Palacios, DVM, PhD,* Andrew Harding, MD,* Paola Menghini, PhD,*

Catherine Himmelman,* Mauricio Retuerto, BSc, Kourtney P. Nickerson, PhD,* Minh Lam, PhD,* Colleen

M. Croniger, PhD,* Mairi H. McLean, MBChB, PhD,**'! Scott K. Durum, PhD,** Theresa T. Pizarro, PhD,’
Mahmoud A. Ghannoum, PhD,' Sanja llic, PhD,"* Christine McDonald, PhD," and Fabio Cominelli, MD, PhD*%*

doi:10.1038/nature13793

Artificial sweeteners induce glucose
intolerance by altering the gut microbiota

Jotham Suez', Tal Korem™, David Zeevi**, Gili Zilberman-Schapira'*, Christoph A. Thaiss', Ori Maza', David Israeli®,
Niv Zmora™®, Shlomit Gilad’, Adina Weinberger®, Yael Kuperman®, Alon Harmelin®, Ilana Kolodkin-Gal®, Hagit Shapiro’,
Zamir Halpern®®, Eran Segal® & Eran Elinav'
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* prirodni (kasein) nebo synteticky
(karboxymethylceluldza (CMC), polysorbat 80
(P80))
-
—
Chassaing, B. et al. Dietary emulsifiers impact the mouse gut microbiota promoting colitis and . . . . Nature 519, 92-96 (2015).

Halmos, E. P, Mack, A. & Gibson, P. R. Review article: emulsifiers in the food supply and . . .. Aliment Pharm Ther 49, 41-50 (2019).



Karboxymethylceluléza (CMC) . ..

= derivat celulézy (upraveny kyselinou
chloroctovou a zasadou)

= Technicka CMC se pouziva v pracich
prostredcich, potravinarska CMC se pouziva
napr. ve zmrzling, pecivu Ci uzeninach.

= Obtizné stravitelna, ale stfevni mikrobiota ji
muze fermentovat na SCFA.
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Martino, J. V. et al.. The Role of Carrageenan and CMC in the Development of Intestinal Inflammation. Front Pediatr 5, 96 (2017).



Polysorbat 80 (P80) . ..

= vyroben z polyethoxylovaného sorbitanu a
kyseliny olejové HO(C,H,0),, (OC,H,0)0H

-

" bézné se pouziva v potravinach (zmrzlina),

kosmetice (Sampon) a léCivech & CH(OC,H,0),0H

* vynikajici emulgator typu O / W HyC(OC,H40)R
Polysorbate 80

= obtizné stravitelné (vylucovano ve stolici)

Chassaing, B. et al. Dietary emulsifiers impact the mouse gut microbiota promoting colitis and . . . Nature 519, 92-96 (2015).
Halmos, E. P. et al. Review article: emulsifiers in the food supply and implications . . .. Aliment Pharmacol Ther (2019).



CMC and P80 (ucinky)

CMC a P80 indukuji dysbiozu mikrobioty
(J diverzita, T*mucinolytické kmeny,
MProteobacteria, *Verrucomicrobia,

J Bacteroidales)

M permeabilita, strevni zanét

ovlivhuji metabolismus (adiposita,
dysglykémie)

spojeny s Trizikem CRC (nador tl. streva)

behavioralni zmeény (Uzkost, { socialni
chovani)

LETTER

Dietary emulsifiers impact the mouse gut microbiota
promoting colitis and metabolic syndrome

Benoit Chassaing’, Omry Koren?, Julia K. Goodrich®, Angela C. Poole?, Shanthi Srinivasan®, Ruth E. Ley® & Andrew T. Gewirtz"

doi:10.1038/nature14232

Cancer
Microenvironment and immunology Research

Dietary Emulsifier-Induced Low-Grade
Inflammation Promotes Colon Carcinogenesis

Emilie Viennois', Didier Merlin?, Andrew T. Gewirtz', and Benoit Chassaing'

SCIENTIFIC REPg}RTS

Dietary emulsifiers consumption

alters anxiety-like and social-

related behaviors in micein a
s S@X-dependent manner

Published online: 17 January 2019

Mary K. Holder’3, Nicole V. Peters’, Jack Whylings, ChristopherT. Fields?,
AndrewT. Gewirtz?, Benoit Chassaing’? & Geert J. de Vries?



Anorganické nanocastice

= oxid titaniCity (TiO2), nanocastice stribra, oxidy kremiku, zeleza, zinku
= cukrovinky (bonbdny, zvykacky), pecivo, obaly potravin a zubni pasty

= zlepSeni textury a chuti potravin, zvyraznéni barvy,
M stabilita/trvanlivost

" expozice nanocasticim vzrusta, omezené informace o jejich ucincich
na lidsky organismus (nezname dlouhodobé zdravotni disledky)

* regulovany jako ostatni potravinarskeé pridatné latky (zastaralé
predpisy, nedostatecné testovani)




Oxid titanicity (TiO,) . ..

" intenzivneé bily nerozpustny pigment
= vyskytuje se prirozené (v mineralech)

" Pouziva se v cukrarskych vyrobcich (bonbony, zvykacky, polevy,
zmrzliny), pecivu, omackach, majonéze a syrech.

= velikost Castic je 30 az 400 nm (priblizné 17-36% castic je <100
nm), mensi = toxictejsi

= EU: Zadny limit pro prijem TiO2, USA: az 1% hmotnosti jidla.




Oxid titanicCity (ucinky)

= ovliviuji slozeni stfevni mikrobioty (L.

gasseri, I Turicibacter, {, Veillonella

= podporuji tvorbu biofilmu (spojeného s
kolorektalnim karcinomem)

= P permeabilita stfeva, strevni zanét

V4 7

= Zpusobuji vznik preneoplastickych lézi
(tlusté strevo).

» prochazi stfevni bariérou, hromadi se v
jatrech, sleziné, ledvinach, plicich

Nanoscale

'.‘_. Check for updates

Cite this: DOI: 10.1039/c9nr07580a

Effects of oral exposure to titanium dioxide
nanoparticles on gut microbiota and gut-
associated metabolism in vivot

Zhangjian Chen, 22 Shuo Han,? Di Zhou,? Shupei Zhou® and Guang Jia*®

Food-grade TiO, impairs intestinal
and systemic immune homeostasis,
‘initiates preneoplastic lesions

Received: 13 June 2016

s e @nd promotes aberrant crypt

Published: 20 January 2017

development in the rat colon

Sarah Bettini', Elisa Boutet-Robinet!, Christel Cartier’, Christine Coméra?, Eric Gaultier?,
. Jacques Dupuy?, Nathalie Naud?, Sylviane Taché?, Patrick Grysan?, Solenn Reguer?,
: Nathalie Thieriet*, Matthieu Réfrégiers®, Dominique Thiaudiére?®, Jean-Pierre Cravedi’,
© Marie Carriére®®, Jean-Nicolas Audinot?, Fabrice H. Pierre?, Laurence Guzylack-Piriou® &
Eric Houdeau?

Impact of the Food Additive Titanium
Dioxide (E171) on Gut
Microbiota-Host Interaction

Gabriela Pinget %%, Jian Tan"2%% Bartlomiej Janac "2, Nadeem O. Kaakoush?,
Alexandra Sophie Angelatos "2, John O’Sullivan®, Yen Chin Koay®, Frederic Sierro*,
Joel Davis“, Shiva Kamini Divakarla®’, Dipesh Khanal®’, Robert J. Moore?,
Dragana Stanley®, Wojciech Chrzanowski*™ and Laurence Macia "%
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Gangadoo, S. et al. Inorganic nanoparticles as food additives and their influence on human gut .. Environ Science: Nano (2021).



Konzervacni latky

" Pouzivaji se k prevenci nezadoucich zmén v
potravinach zpUsobenych oxidaci, aktivitou
enzymu a mnozenim mikroorganismu.

" Prirodni (nisin) nebo syntetické (benzoaty,
sorbany, dusitany nebo siriCitany).

®» |nformace o ucincich na strevni mikrobiotu a
lidské zdravi jsou omezené.




Konzervacni latky (ucinky)

= Nékteré slozky lidské mikrobioty jsou vysoce
citlivé

= Pantimikrobidlni efekt ma dusitan sodny a
jeho kombinace (synergie)

= Smés benzoatu, dusitanu, a sorbanu -
dysbidza strevni mikrobioty (\{ diverzita,
INProteobacteria, |, Clostridiales)

= P permeabilita, stfevni zanét (Nod2-/-
genotyp (Crohnova choroba) citlivejsi)

microorganisms

Article

Food Preservatives Induce Proteobacteria Dysbiosis
in Human-Microbiota Associated

Nod2-Deficient Mice

2

Lucia Hrncirova 12, Vladimira Machova 2", Eva Trckova 2, Jan Krejsek ! and Tomas Hrncir 2*

Folia Microbiologica
https://doi.org/10.1007/512223-018-00674-2

ORIGINAL ARTICLE

Human gut microbes are susceptible to antimicrobial food
additives in vitro

Lucia Hrncirova ' - Tomas Hudcovic? - Eliska Sukova? - Vladimira Machova?® + Eva Trckova? - Jan Krejsek
Tomas Hrncir?



Jak si udrzet Ci obnovit zdravou strevni mikrobiotu?

* identifikace vSech sSkodlivych faktoru = | expozice (léky,
predevsim ATB, dezinfekce)

* konzumace zdravych (i pro mikrobiom) potravin (“*vlaknina,
J - cukr, { aditiv, obsahujici prospésné baktérie)

 zdravy Zivotni styl (Tpohyb, T~ spanek)

Co délat pokud tato opatreni nestaci?




Jaké jsou moznosti manipulace strevni mikrobioty?

Microbiome-directed interventions

!

transplantation

M
kA

Postbiotics

Untargeted
Exercises Individualized Faecal microbiota
nutrition
W /%®ce) /[@e=-
Prebiotics Probiotics Synbiotics

1

General improvement in

microbial composition and functions

}

Targeted

Bio-engineered Drugs targeting selected
commensals microbial metabolism

CRISPR—Cas9-based
1 therapy

Specific modification in
metabolism-related gut microbiota

Phage therapy

Fan, Y. & Pedersen, O. Gut microbiota in human metabolic health and disease. Nat Rev Microbiol 19, 55-71 (2021).




Shrnuti

Potraviny/strava = vyznamny faktor ovliviiujici stfevni mikrobiotu/zdravi

e Radikalni zména slozeni potravin (J vldaknina, 1 cukr, tuky, +aditiva)

* Primarni/sekundarni zpracovani OK. Terciarni zpracovani ptinasi rizika.

e UZP: zmény strevni mikrobioty, I*stfevni permeabilita, zanét, civilizacni choroby
e Jak ochranit nasi strevni mikrobiotu (a nase zdravi)?

v vyhnout se latkdam toxickym pro nasi mikrobiotu (néktera aditiva a léky)

v’ preferovat zdravou stravu (Cerstva, minimalné zpracovana, dostatek vlakniny)
v’ dostatek pohybu, spanku, pravidelny rezim (cirkadianni rytmy)
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