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Obecně se soudí, že konzumace bakterií mléčného kvašení (zejména probiotik) přispívá 

k dobrému zdravotnímu stavu. Tyto bakterie jsou nejčastěji přijímány ve formě potravin nebo 

doplňků stravy na bázi mléka. Existuje však relativně široký okruh spotřebitelů, kteří mléčné 

výrobky nechtějí nebo ze zdravotních důvodů nemohou konzumovat vůbec, anebo jen 

v omezené míře. Koncepce funkčních potravin, jako jsou dezerty, kaše, fermentované nápoje, 

pomazánky, dressingy, apod., na bázi rostlinných surovin (obiloviny, pseudoobiloviny, 

luštěniny) je zaměřena na pacienty s alergií na bílkoviny kravského mléka, laktosovou 

intolerancí, fenylketonurií nebo s nízkobílkovinnou dietou, na vegetariány a vegany i na běžné 

spotřebitele, kterým mají tyto potraviny obohatit jídelníček a nabídnout další nutriční benefity, 

např. vysoký obsah vlákniny, nízkou energetickou hodnotu, obsah dalších funkčních složek.  

Vybrány byly vhodné kombinace substrátů (např. rýžová, cizrnová nebo ječná mouka) a 

kultur bakterií mléčného kvašení (smetanová CCDM 17, Lb. helveticus CCDM 92, Lb. casei 

157, Ent. faecium CCDM 922, aj.), optimalizovány byly podmínky fermentace, naměřeny 

fermentační profily, růstové a kysací křivky, sestaveny byly receptury a navrženy technologické 

postupy pro různé varianty funkčních potravin, u kterých bylo provedeno senzorické a nutriční 

hodnocení (včetně stanovení koncentrací bílkovin, fenylalaninu, kaseinu nebo laktosy u 

vybraných vzorků). V potravinách pro různé skupiny konzumentů byly využity specifické 

vlastnosti jednotlivých surovin a kultur, např. do potravin pro fenylketonuriky byly vybrány 

kmeny laktobacilů (Lb. paracasei CCDM 212 a CCDM 213), které snížily koncentraci 

fenylalaninu v substrátu s nízkým obsahem bílkovin.  
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