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ABSTRAKT

Cilem bakalgéské prace bylo sjednotit nejzn&si studie, které zkoumaly zdravotni
vyznamcaje a kombuchy. Tato baké&a prace se také zabyva charakteristikou, vyrobou,
druhy a chemickym sloZenitaje a kombuchy.

Kli¢ova slovataj, ¢ajovnik, Kombucha, biologicky aktivni latky.

ABSTRACT

The aim of this thesis was to unite the best-knastudies that have examined the
importance of health and kombucha tea. This wodo addresses the characteristics,
production, type and chemical composition of konttautea.

Keywords:tea, tea plant, Kombucha, biologically active sabses.
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UvoD

S rostlinami roduCamellia se setkdvame kazdodeénw podolE lahodnéhocajového
napoje. Tyto rostliny fvodns pochéazi z oblasti Indiginy a z jejich okolnich zemi. V
nasich zergpisnych Sikach je gstovani &chto rostlin docela obtizné, nebim vyhovuje
destivé a teplé podnebi siprrnymi rocnimi teplotami kolem 18 °C. Prvni zminkycaji
na nasem uzemi se objevuji teprve v 19. stoleflevJhna Svatopluka PreslgSeobecny
rostlinopis’. Naproti tomu historiecaje ve s¥té je dlouha gkolik tisic let. BBhem této
doby se zaje nestal jen druhy nejuzivgsi napoj, ale dostal se i do tradic mnoha kultur,
které povysily pitiaje na vyznamnou spa@kenskou udalost. Jiz od hitku lidé pozorovali
pozitivni inky téchto rostlin na lidsky organismusiigemz zji§'ovali, Ze fizna Uprava a
uzivani této rostliny ispiva k lepSimu stavu lidského organismu. Spoltoa/ojem
piirodnich ¥d se dostaly rostliny rodiCamellia do pogedi zdmuiady odbornych
pracovi¥ na celém sité. Neni studovana jen chemickd kompozice jednothiviastlin
tohoto rodu, ale také moznosti izolace, identifikéicsyntetické pipravy now objevenych
slowenin. Stranou neni ponechan amippdny vliv €chto latek na lidsky organismus.
Cilem prvnic¢asti této prace bude deskripce jiz identifikovangtbitenin obsazenych v
¢aji, které maji prokazatedrpozitivni &inek na lidsky organismu, dale oblas#isppvani,
botanické charakteristice, chemickém slozeni amiels &incich rostlin roduCamelliana

lidsky organismus.

Kombucha sedika houkt pochazejici z vychodni Asie, kde jeji blahodardiky byly
znamy jiz v roce 221ipd n. |. Nejedna se @&inou houbu, jak ji zname, ale o symbioticky
Gtvar tvdaeny reékolika druhy kvasinek a bakterii. e byt nahradou mié@ych vyrobki
pro lidi trpici alergii na mi&ou bilkovinu. Kombucha se vSude ozu@ jako ¢ajova
houba, coz je biologicky nespravné. Mhnveédci se rozchazi. Ektefi popisuji kombuchu
jako houbu, jini jako symbidzuiznych kvasnych butk, fas a jinych mikroorganisin
typickych pro lisejniky. Ma tvar plochého gumovitéswtleSedého nebo Kdého livance.
Kombucha je symbiozni kultura kvasinek a baktédidborna literatura uvadi celdadu
piiznivych &inkd kombuchového napoje na organismugsddi na # jako celek. B
pokusech na rostlinach se dokonce ukazélmjvé pisobeni na geny, a to bez vedlejSich
acinka. VSeobeca se déici, Ze obsahuje Zadouci latky v harmonickém sloZéalarada
vyzkumi a anket potvrdila vyrazné zlepSeni zdravotnihgustacelkové kondice u vSech
dlouhodobych konzumeinttohoto napoje. Také ¢inn¢ podporuje imunitu, doplje
ochranné latky a vitaminy. Jak napoj, tak samotmalkuchova kultura maji mnohostranné
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vyuziti — od obklad pii raiznych vyrazkachi popéaleninach fes masaze proti bolesti
svali, tak v pé€i o pled a vlasy. Pemnozena kultura se da pouzit jako velmi vyzivné
hnojivo pro rostliny nebo do kompostu. Z uvedenyaformaci je ¥ejmé, Zze népoj je
vSestrané pouZzitelny. Jaké latky obsahuje a pje tak cenna? Abychom byli schopni na
tuto otazku odpoxdét, je teba se ¥novat této problematiceaklladnsji. Proto se ve své
druhé casti prace zabyvame historii kombuchy, jeji biodkgu charakteristikou,

chemickym sloZenim a v neposledadt, rovnsz piiznivymi (inky na lidsky organismus.
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. TEORETICKA CAST
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1 OBLASTI PESTOVANI CAJE VE SVETE

Caj se pstuje v pordrné Sirokém zerspisném pasmu, cozZ je umaho pizpasobivosti
této rostliny a jejimi vcelku skromnymi naroky nadp a podnebi. To také umoznilo

péstovatcaj nejen v tropickych nizinach, ale také v na#skeé vysSce nad 2000 meéfl].
Oblasti gstovanicaje ve s¥té:

Asie: Bangladés, Cejlon (Sri Lanka), Ind@&na, Gruzie, Indonésie, iran, Japonsko, Laos,

Malajsie, Nepal, Rusko, Taiwan, Turecko, Vietham.

Afrika: Burundi, Jihoafricka republika, Kamerun, e Madagaskar, Malavi, Mauritius,

Mosambik, Réunion, Rwanda, Seychely, Tanzanie eZ@ambie, Zimbabwe.
Australie a Oceanie:Australie, Papua - Nova Guinea, Tasmanie, Java.

Jizni Amerika: Argentina, Brazilie, Ekvador, Peru.

Nacajich lepSi sorty se uvadi i plantaz, kde d&ajlvypestovan [2].

Produkce Caje ve svété z r. 2008

® Indie 27,4 %

SE- ® Srilanka 0,8 %

®Kenadd %
® Indonesie 5,3 %
® Turecko 4,9%
Latinskd Amerika 2,4 %

B Dstatni 16,2 %

Obr. 1. : Produkceéaje ve s¥té z roku 2008 [3].
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2 CAJA CAJOVNIK

2.1 Botanicky souhrn a péstovani

Cajovniku se dd v tropech a subtropech, v nizinach, horach ihaiéch.Caj pistovany
ve vysokych horach, ve vySce 2 aZz 3 tisice m nraste sice velmi pomalu, zato mé viak
vysokou kvalitu.Cajovnik je stromek s mnobetnymi Wtvickami, ma neopadavé listy.
Pokud jsou listy mladé, jsou povadlé a hebkéneBn starnuti se listky &ni na pevné a
hladké. Kty vyrustaji jednotli¢ nebo ve skupinach po dveutrech. Maji 6 az 9 bilych
okvétnich listki. Rozeznavame dva zakladni drudaye [4].

2.1.1 Dva zéakladni druhy ¢ajovniku
Cajovnik éinsky

Cajovnik¢insky (Camellia sinensis ktery se pstuje vCing a na Tchaj-wanu. Pokud roste
divoce, dotista do vysky az 6 m. Vyrabi se & hlavre zelenycaj. Tentocaj ma s¥tlejsi

barvu a nesviravou chij4].
Cajovnik assamsky

Cajovnik assamskyQamellia assamidadorista az do vysky 20 m.&Btuje se v Indii, na
Sri Lance a také veékterych africkych zemich. Listy této rostliny byvay dvakrat $tSi
nez uéajovnikuéinského.Caj pripraveny zéajovniku assamského ma trdaiervenou az

rubinovou barvu a chutna trpce az swrgij.
2.2 Druhy ¢aje a strény popis vyroby

2.2.1 Cerny &aj

Po sklizni se¢ajové listky nechaji zavadnoutélidem vadnuti listky #ehnou. Poté jsou
listky zavinuty, coz vede k poruSeni jejich memiorgich sén. Pak nasleduje fermentace.
To je biochemicka reakcefimiz dochazi k oxidaci bétiné $avy. Fermentace probiha ve
specialni mistnosti za teploty kolem 35 — 40 °CtaJklicovy proces, ktery wuje kvalitu
¢aje a trva maximath2 hodiny. Po fermentaci se listky nechaji suSidpbu 20 minut v
susici peci za pomoci horkého vzduchu. SuSenimdpaiozbyvajici voda. Vysledkem
jsou charakteristické tmavé &dé azcerné listky.Cerny ¢aj ma obvykle vyrazfsi a

silngjSi chu’ a také vysSi obsah kofeinu ve srovnani s jingayii[6].
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Metoda CTC

CTC je zkratka anglickych slov ,crushing” (drceniXearing® (trhani) a ,curling"
(svinovani). B zpracovani metodou CTC se list nejprve necha drawat, potom se
jednou svine a pak se strojem roztrha. Touto metcs buséné membrany v listech
rozrusi rychleji a dkladrgji nez @i klasickém postupu. Listy projdou strojeiktat nebo
ctyrikrat a pak se fermentuji. Vysledny produkt je sloy z drobgjSich kouski: obsahuje
malo zlomkovéhaiaje (Broken) a je tv@n gevazrie cajovou drti (Fannings) a prachem

(Dust). Pouziva sedtSinou k vyrold sa&kovéhocaje a rychle uvaluje barvu i chd [1].
Metoda LTP

Zkratka LTP znamena ,Lawrie Tea Processor“, costjej pojmenovany podle svého
vynalezce. Rotujici w¥ kraji ¢ajové listy na velmi malé kousky a zardévee do stroje
vhani studeny vzduch, aby se listy krdjenitili nezalialy a fermentace nezaa filis
brzy. Naezanycaj nakonec pada do fermeén#o Zlabu. Touto metodou se poddijeko

metodou CTC ppravujecaj k vyroke sa&kovéhocaje [1].

2.2.2 Zeleny¢aj

Zeleny¢aj procesem fermentace neprochazi. Po otrhanéjsgé listky nechavaji asi 20
minut zavadnout ve stinu. Tato faze gkdy Uplné vynecha. Aby nedoslo k oxidaci, listky
se prazi na panvi, propgi nebo p&ou [6] (enzymy obsazené villkkach se tim umrtvi,

aby nedochazelo k fermentaci) [1]. Potom se listk§i [6].
NapaFovani a prazeni

Metoda, kterou se vyraldiaj nazyvany Steming Tea, je obvykla zejména v Jskora
v ¢inskych provinciichCetiang a AN-chuej. Aby se zabranilo fermentacis@bi se kratce

na listy horkou vodni parou nebo se listy na kratdobu ponti do vrouci vody [1].

2.2.3 Polozeleny¢aj (oolong, polofermentovanyéaj)

Polozelenytaj prochazicasténou fermentaci. Diky tomu neztrati silice, které davaji
vyrazné aroma. Listky se musi sbiratieqm stanovenou dobu a musi se ihned po sklizni
z&it zpracovavat. Listky se néjde nechaji prudce zvadnout ndnpém slunci, potom se
piettasaji. Dale potom nasledujefidavé suSeni a fettasani, dokud listky jemdn
nezezloutnou. Vzhledem k tomu, Ze doba fermentasel miresré stanovena, barva

cajovych listki byva promgnliva. Pohybuje se od zelené poc¢tau barvu. Nkteré
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polozelenétaje mohou mit i oranZzovou barvu. Po fermentaciistiyl prudce zateji a

potom zase zchladi. Jeho €meni tak ostra jako ¢ernéhcocaje [6].

2.2.4 Bily &j

Péstovani i sbr biléhocaje je pomdrné narainy. Shiraji se je8tnerozvinut&ajové listky,
které maji na svém povrchuiigkité chloupky. Odtud také pochazi jeho nazev. Po
nasbirani se listky nechaji mfrmavadnout a mignse pomekaji pomoci ndaasani. Tim
dojde k poruseni jejich membrany. Déale se hiaparysuSi. Bilyaj neprochazi procesem

fermentace. Listky biléh&nje se jiz nezavinuji [6].

2.2.5 Zluté ¢aje

Zluté caje jsou stejt jako zelené nefermentované. Na rozdil od nich &k \po zrieni
ferment&nich enzynmi nesusi rychle, ale pozvolna (asi 6 — &)dnTak listy ztraceji
chlorofyl a Zloutnou. Tento proces séie povaZovat za dodéteu fermentaci. Jedna se
0 vzacnouinskou specialitu, kteréa byla ve st&tiée vyrabina pro cisée a jeho dir [7].

2.2.6 Aromatizovany ¢aj

Umelé aromatizovanéaje se provadi pagtem c¢ajovych listki aromatizovanymi latkami.

Tento podtk se provadi az po zpracovani listi¥idavaji se také kousky ovoa#,kvéta

[6].

2.2.7 Nefaje

Maté

Maté bylo vyrabno jiz p'ed mnoha lety z vyhorikdivoce rostouci cesminy paraguajské
(Yerba mate Po dobyti Latinské Ameriky Evropany bylo totoelené zlato indiaif
piivezeno také do Evropy. A protoze to byli jezuit&niSi, kigi maté dovezli do
Spartlska a za&ali cesminu pstovat, vZil se pro tento napoj nazevaj, jezuit.
Maté je oblibené hlawnpro svoje velmi povzbuzujici¢inky. Oswdcuje se jako &inny
zdroj energie P dusSevni i fyzické v§erpanosti. Pro indiany &b maté odedavna jesSt
dalSi gednost — utlumuje pocit hladu. Pomahal jim talekonat obdobi neurodyi
neusgsného lovu. Podle nejn@gich vyzkunii obsahuje maté latky, které posiluji
imunitni systém, &inkuji proti mnoha alergiim a senné r§nPravidelné popijeni maté

pusobi na cely lidsky organismus omlazujicim efekfémn
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Rooibos

Rooibos je keAspalathus linearisktery se pstuje pouze na plantazich v Jizni Africe a to

v oblastech minimakh450 m nad miem, za dostateych srazek, Zzadného mrazu a lehce

kyselého pdniho prostedi. Obsahuje velké mnozstvi minéréh stopovych prvk

Posiluje imunitni systém, ugobi proti vzniku zubniho kazu, pomah#& depresich a

poruchach spanku, podporuje prokrveni, zlepSui@du vymeénu atd. [7].

Tab. 1. : Strany prehled vyrobyaje — schematicky [8].

Schematické znazofni postupu vyrobyaje
Faze Nefermentovanyaj Casteéng/polofermentovanyaj | Fermentovanyaj
vyroby (zeleny, bily, (Zluty)) (Wu-lung, Zluty) (Cerveny,cerny)
caje
1. Sker Sker Shker
2. Zavadnuti Zavadnuti Zavadnuti
3. Zahtivani / Naparovani (Svinovani) Svinovani
4. Svinovani Fermentace Fermentace
5. SuSeni Zahrivani / Napaovani Suseni
6. Trideni (Svinovani) Fideni
7. Baleni SusSeni Baleni
8. Trideni
9. Baleni
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3 CHEMICKE SLOZENi CAJE

Nefermentovan&ajové listky obsahuji 15 aZz 20 procent bilkovin%5cukit, kyselinu
askorbovou, vitaminy skupiny B, purinové baze ratpé hlava kofeinem (asi 2 — 4 % v
zavislosti na druhu). \¢ajovych listcich se vyskytuji i glykosidy, terpedwi alifatické i
aromatické alkoholy. Prévjejich hydrolyzou se uvaliji prvky, které ovliviuji aroma
¢ajového vyluhu. Fenoly, které jsouresiem zajmu fytochemik predstavuji az 30 %
celkové hmotnosti. Fenolové kyseliny (chlorogenp$etina, kyselina kofeinova), estery
kyseliny galové (gallotaniny) a flavonoidy jsou \itémi komponentami flavonového typu,
véetre katechiri [4].

« Katechiny - vice nez jednu polovinu celkového olosakatechird tvori
epigallokatechin galat znamy jako EGCG. Ma asi 2@t KepSi antioxidéni
vlastnosti nez vitamin C.

« Thearubiginy - komplex flavonoid které se vytvi v piipack, Ze se nechaji listky
¢aje fermentovat dokud n&zrnaji.

« Theaflaviny - tvdi se rovez béhem fermentace listk

« Kofein - mirny stimulant, 200 niaje obsahuje asi 40 mg kofeinu. (Instantni kava
obsahuje kofeinuifblizné 64 mg a zrnkova ké&va asi 150 mg)

« Taniny - typicky flavonoid, ktery udav&aji charakteristickou h@ost a

astringentni chil Navic ma antioxidani vlastnosti. Fermentaci se slozerin

Vyluh zelenéhaaje mé swtle Zlutou barvu a vylukiernéhocaje ¢ervena¥ hnédou. Ving
fermentovanéhdaje je silk aromaticka. Na vznikuiné se podili i gkteré gkavé latky —
ketony vzniklé degradaci karotenhexenol vznikly oxidaci nenasycenych mastnych
kyselin, rozmanité heterocyklické skmniny vzniklé oxidaci a feskupovanim
monoterpef, oxidaci polyfenal, které se navic podileji na zbarveni vyluhu. Objiese i
theaflaviny a jejich estery askdy theaflagallin a epitheaflagalli@:asténé fermentovany
¢aj (oolong) obsahuje row@d produkty oxidace — theaflaviny akteré theasinensiny a

bisflavony [4].
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3.1 Jednotlivé slozkyc¢aje a jeho pisobeni na lidské zdravi
3.1.1 Katechin

Snizuje riziko rakoviny, pottaje jiz vzniklé nadorové choroby a zifife jejich mutace,
zmimuje oxidaci vyvolanou aktivnim kyslikem, brani zeyani hladiny cukt v krvi, ni¢i
a likviduje bakterie, fiznivé pasobi proti tvork bakterii vyvolavajici zubni kaz,
odstraiuje nepijemny zapach z Ust [9].

Katechiny: strwna charakteristiky

Jedné se o flavanoly, které tf/@odskupinu flavonoidl Flavanoly jsou monomerni latky,
ze kterych jsou tvi@ny polymery tanniny {tsloviny). Tanniny dlime na hydrolyzované

(derivaty kyseliny gallové) a kondenzované (sloZzerféavanot). Pro tanniny se také

uziva termin polyfenoly. Katechiny maji antioxidd antibakterialni a antikacerdzni
charakter [9].

Mezi katechiny obsazenééji pati:

Gallokatechin, Epikatechin (EC), EpigallokatechiBGC), Epikatechin-3-gallat (ECG),
Epigallokatechin-3-gallat (EGCG) zastoupen v nepiysmnozstvi [11].

Obsah katechinu &aji:

e Zelenyc¢aj: 15-30 % (2-3 Salky obsahuijiilplizné 240-320 mg katechi),
« Cerny¢aj: 3-10 %,
e Oolong: 8-20 % [12].
Cim vice je¢aj oxidovany, tim méhkatechir obsahujeCerny ¢aj v disledku oxidace

obsahuje thearubigeny a theaflaviny, které vznik@gmenou z katechith. Dodavaji
cernémuiaji typickou barvu, chiia aroma [13].

3.1.2 Kofein

Stimuluje centralni nervovy system a krevnilobpisobi jako diuretikum a stimuluje
¢innost ledvin, ma vyznamny podil na hospi@ié s vodou, pomaha odstovat otoky a
stroncium 90 zda, které vatebavame z potravnibietzce a po jadernych testech. Kofein
Z ¢aje se vs§ebava mnohem pomaleji nez z kavy, proto je jetioek dlouhodobjsi a

nema vedlejSi negativni vliv, odsitge Unavu a ospalost, odviage organismus [9,14].
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Nekterfi lidé jsou na kofein citlivi a #li by se vSeobecen piti zelenéhocaje vyhybat.
Existuji vSak zelenéaje bezkofeinove. Vznikaji dma metodami:

* Prvni spgiva v namaenicajovych listki do ethylacetatu, ktery vaze kofein.

Pri této metod se ztraci az 70 % katechin

e Druha metoda vyuziva oxidu uéiiého. Jedna se o Setf$i zpisob, kdy se
cajove listky namé& do zkapaltiného oxidu uhtitého, ktery na sebe pouta

kofein. Touto metodou se zachova 95 % katecfl5].

Tab. 2. : Riblizny obsah kofeinu ¥aji a porovnani s obsahem kofeinu v &§i/6,17].

Napoj Rozmezi
(1 porce / 240 ml) (obsah kofeinu v mg)
Cernycaj 25-110
Oolong 12-55
Zelenycaj 8-30
Bily ¢aj 6-25
Bezkofeinovycaj 14
Kava 95-200
Kéva instantni 27-173
Kéava bezkofeinova 2-12

3.1.3 Vitaminy

Caj obsahujéadu vitamirii. Jedna se o beta karoten, B1, B2, niacin, C, B4R uvedené

hodnoty jsou vztazeny ke 10G@gje [1].
Beta karoten

Je silnym antioxidantem, ktery konvertuje ve vitanf. Zelenyc¢aj obsahuje spoustu
druhi karoteri, z nichZ nejvice zastoupeny je beta karoten. Miitaf je dilezity pro
spravny zrak a diky své antioxigd povaze eliminuje volné radikaly. Obsah beta tearo
se pohybuje v rozmezi 13-29 mg, podle druhu zelenaje [18].

Vitamin B komplex

Podporuje latkovou vysmu cuki [9].
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Vitamin B1 - Thiamin

Je dilezity pro spravny metabolismus sachari®@bsah vitaminu Bl v zelenétaji se

pohybuje v rozmezi 0,1-0,6 mg [18].

Vitamin B2 - Riboflavin

Vitamin, ktery podporuje hojenitiZe a i jeho nedostatku dochazi k popraskani dstnich
koutki. Je koenzymem, kteryidi energeticky metabolismus. Obsah vitaminu B2 v

zelenénxaji se pohybuje v rozmezi 1,16-1,4 mg [18].

Vitamin B3 — Niacin

Tento vitamin je takéideZity pro energeticky metabolismus a pro spravinoci

nervoveé soustavy [18].
Vitamin C
Snizuje a potléuje stres; chranitpd nachlazenim [9].

Vitamin C je antioxidant, ktery podporuje obranysghost organismu. Jedl@zity pri
vsttebavani Zeleza z potravy a pro spravnou funkcivea®& tkdg kosti a zub. Obsah
vitaminu C v zelenémaji se pohybuje v rozmezi 110-250 mg [18].

Vitamin E — Tocopherol

Vitamin E je antioxidant, ktery i volné radikaly. Napomaha procesu hojeni a #uopér
tak tvorbu jizev. Zelenyaj tvari 20-70 mg vitaminu E [18].

Vitamin P — Flavonoids nebo Rutin

Rutin je rekdy také nazyvan vitaminem P. Snizuje fragilitu @zvysuje jejich pruznost.
Jeho nejznam)Si zdroj je pohanka. V zelenétaji se pohybuje v rozmezi 340-415 mg
[18].

3.1.4 Flavonoidy

Posiluji cévni siny, odstrauji negijemny zapach z Ust. Rostlinné slozkgje, které
podnitily zajem vyzkumnych pracoviiikjsou nazyvany flavonoidy. \iznych rostlinach
jich existuje velky pdet a mnohé z nich maji antioxittd charakter, coZz znamen@, Zze maji
schopnost deaktivovat Skodlivé volné radikaly, &temohou vyvolat celoufadu

chronickych zdravotnich potizi, jako jsou kardidudarni onemoceni, rakovina, Sedy
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zakal, fizné zasty, artritida a pipadreé i Alzheimerova choroba. Na zakkadozsahlé
studie provedené v Holandsku bylo prokazano, Zeab ¢ prokazatetnvySSim gijmem
flavonoidi bylo niZSi riziko vyskytu srd@ich onemoceni ve srovnani se skupinou osob,
u kterych byl pijem flavonoidi nizky [9,19].

V jenom Séalkucaje je obsaZzeno okolo 200 mg flavongideétSina z nich pechazi do
napoje Bhem prvni minuty vyluhovani.iBs to vSak zkracena doba vyluhovani snizuje
konenou hladinu flavonoidl v napoji. T Salky ¢aje dens zvySi lEhem tydne koncentraci

flavonoidi v krvi 0 25 % a antioxidani (inky nejsou ovliveny pridavkem miéka [20].

3.1.5 Fluoridy

Jsou dlezité pro prevenci zubniho kazu. Zralgjove listky obsahuji fluoridu vice nez
mladé. Zelenyaj tvaii 0,04-1,9 %o fluoridu [9,18].

3.1.6 Silice

Silice jsou bezdusikaté, intenziévrvonici €kavé olejovité latky obsaZzené dznych
castech rostlin. fdstavuji bohatou sfa slodenin, v nichZz peviadaji terpenické
sloweniny. Nekdy se také silice oziaji jako aromatické latky, nebaodavajicaji vani a
podileji se i na jeho chutiCasto byvaji nazyvany jako éterické oleje, protogeza
vysokych teplot nebo po uplynuti dité doby vypéuji. Odp&ovanim silic se vytva
ochranné ovzdusSi kolem rostlinyiddpoklada se, Ze toto ovzdusi chrani rostlibedp
plisnémi, bakteriemi a Skodlivym hmyzem. Silice stimulpgristaltiku zazivaciho traktu,
napomahaji traveni a také emulgacititu¥ listechcajovniku se silice tvid béhem Kistu
rostliny. V rekterych druzichtaje bylo nalezeno az 500znych drult silic a jejich obsah
se liSi podle druhdaje. Ri vyrob¢ cernéhocaje dochazi k fermentaci a touto Upravou se
silice mirre vytraceji, proto je ménharomaticky nezaj zeleny. Z jemé& drcenych lisk se

uvoliuji silice rychleji, nez z list celych [5,21,22,23].

3.1.7 Fenoly

Pasobi proti nadamm, obsahuji antimutageny. Pod pojmeisloviny nebo také tanniny se
uvadi fenolové slateniny, které interaguji s proteinyii$loviny se dli na dw velké
skupiny latek, a to na hydrolyzovatelné a na komdeané tisloviny. Hydrolyzovatelné
tanniny jsou polymery estier gallové kyseliny tedy zkraceén polygalloylestery.

Kondenzované tanniny nebo také flavolany jsou pelymekterych flavonoidnich latek
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se strukturou 3-hydroxyflavanu. Prakticky s$islbviny vyskytuji v libovolné kombinaci
kondenzovanych a hydrolyzovatelnychiskovin a nazyvaji se souhrnkomplexni
téisloviny [9,14].

V ¢ajovnikovych listech tvib vyznamnou skupinu latek obsahujidibtizné 122 druli
tiéislovin. Samotnéitsloviny podléhaji strukturalnim zmam a praktické zvliadnutéahto
proces tvoti zaklad technologie vyroby a finalniho zpracov&jovnikovych lisi. Obsah
téislovin je v fiznych druzichtajovnikovych list rozdilny. Zelenycaj obsahuje nejvice
tiéislovin (10 aZ 27 %), naopakéernémcaji jsou tisloviny zastoupeny v mensi faia to
od 5 do 12 %. fiisloviny dodavajicajovym ndpaym mirre natrpklou gichu’. V listech
cajovniku byly zjisény z hlediska rozpustnosti dvformy ftiislovin. Volné fisloviny,
extrahované vodou i organickymi rozpawly a vazanéitsloviny zejména s bilkovinami,
které nejsou rozpustné ve dlaji se ale vyluhovat alkalickymi roztoky. Prapddobré
se v tomto fipact jedna o vazbuftislovin na bilkoviny vodikovou vazbou. Obsah
vazanych a volnych fislovin zavisi na stupni zralosti lstcajovniku. Starnutim
cajovnikovych list klesd obsah monomernich fenolovych gknin a stoupa obsah
tiéislovin. Ri skladovani¢ajovnikovych list se obsahiislovin snizuje o 40 az 50 %.
Predpoklada se, Ze katechinyteloviny maji gimy vliv na syntézu aromafpritomnych v
gajovnikovych listechCajové tisloviny blahodar# ovliviji travici trakt, protoze maiji
schopnost vazat a odwidz organismu Skodlivé latky. Dale pomahafi gapilarnim
krvaceni, revmatickém zétu srdéni nitroblany, pi vysokém krevnim tlaku a kufich
[24].

3.1.8 Steroidni saponiny

Saponiny tvé raiznorodou skupinu heteroglykosidyznaujici se trpkou a h&ou chuti.
Vyskytuji se pevazrg v rostlinach a jejich mnozstvi zavisi hlagvna druhu rostliny a
klimatickych podminkéch. Zsobuji tvorbu pny, zvlase u ¢aje Matcha. V minulosti byly
veSkeré saponiny povazovany za antidofria toxické latky. Uplaiuji se zpravidla
negiznivé v organoleptickych vlastnostech potravin. Toxideponiny s&asto nazyvaji
sapotoxiny. Toxicky &inek sp@ivd v hemolyze erytrocygt aj. burgk a v poSkozeni
stnach. Vysoké davky toxickych sapohiposkozuji jatra, iwe dojit az k selhani dychani
vedouci ke komatu [18,25,26].
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Saponiny reaguji podobnjako s cholesterolem také s dalSimi steroly a g&¥lymi
kyselinami (tvorbou micel). Inhibuji jejich absorpccoZz souvisi s metabolismem
cholesterolu a tedy i s prevenci kardiovaskularn@temocsni. Camellia sinensis
obsahuje jako hlavni saponiny theasapogenol A asHpogenol B a dalSifipuzné
sloweniny — theasapogenoly C-E [18].

3.1.9 Mineralni latky

Caje obsahujfadu mineralni latek. Proto jsme se pokusili vylpeatty, co jsou obsazeny

nejvice [18].
Draslik

Jedna se o hlavni intracelularni kation, ktery&aje spravnou funkci nervové a svalové
soustavy [18].
Zinek

Zinek je antioxidant, ktery zajifije spravnou imunitu a jeitkzity pri hojeni ran [18].
Véapnik

Prisun vapniku je velmiidezity v obdobi dospivani a rané délgsti, kdy se uklada do
kosti v kombinaci s pohybem a vitaminem D. Jehtep8j zdroje jsou mléko a niléé
vyrobky [18].

Med’

Med je dilezita pro spravny metabolismus Zeleza, imunitlodnmost [18].

Mangan

Mangan je sloZzkou enzyira je dilezity pro spravny metabolismus sacharjiti8].

Fosfor

Podobs jako vapnik je dlezity pro tvorbu kostni hmoty [18].

3.1.10 P¥irodni barviva

Cerstvécajové listky obsahuji zi&aé mnoZstvi pigmenf prevaz chlorofyl a, chlorofyl
b a karotenoidy. Z vice nez 15 karotenoidovych ivajgr dominantnip-karoten, lutein,

violaxathin a neoxanthin [27].
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V ¢ernémcaji rozeznavame dvzakladni skupiny pigmeit theaflaviny a thearubiginy.
Diive se souhrnn ozna&ovaly jako oxytheotanniny. Barevné pigmentgrného caje
vznikaji kondenzacio-chinoni s gitomnymi katechiny. O-Chinony vznikaji Bhem
fermentace oxidaci katecfiinoxidoreduktasami ip reakcich enzymového Bbdnuti,
nagiklad oxidaci benzen-1,2-diolu neboli pyrokatecHi2,28].
» Theaflaviny, dolie rozpustnélimerni flavonoidy zAv¢ oranzové aZervené barvy
obsahujici sedniienny tropolonovy kruh (asi 10 % susiny) [26].
» Thearubiginy, velmi heterogenni s#&s cerveno-Zlutych az oranz&hnédych
rozpustnych az nerozpustnych produkixidace a polymerace katechia jejich

gallati [26].

3.1.11 Pektin

Jednd se o rozpustnou vidkninu, jejiz obsah néajiwrilis vysoky [26].
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4 ZDRAVOTNI VYZNAM CAJE

V mnoha studiich byl prokadzan pozitivni viiaje na zdravélovéka. Je nutné Zdaznit, Zze
¢aj neni lIékem, ale fize pomoci v boji protiznym onemocénim a steja tak poslouzit
jako prevence. Kavu provazelo potd ze Skodlivosti pro lidské zdravi uz watcich

jeji cesty do s#ta, ¢aj takovou skvrnu na své p&sti nengl.

V modernich epidemiologickych studiich se @kl prakticky bez ¥tSich problém,
naopak se objevilydinky, které by mohly byt zdravi pro&né. Historie vyuZitéaje jako
lécivého prostedku vSak zéala daleko tive. V knize ¢inské mediciny, jejiz vznik se
pohybuje ve znm¢ rozsahléemcasovém prostoru dvou stoleti naSeho lettypobyl ¢aj
povazovan za lék prothiznym nemocem, mimo jiné nadon. Na konci dvacatého stoleti
se ot zabyvaji 1ék#, farmakologové a biochemici d&ymi G¢inky caje, hlave u
nadorovych onemoeni. Dva zdroje vzbudily zajemédci. Prvni, empirické, vychazi ze
stejného pozorovani, které uvedky mezi ostatni rostlinné Iéky, i kdyz metodytowvani
acinkt doznaly mezitim zrigaych znén. Druhym zdrojem informaci je moderni biochemie
S postupujicim poznavanim pocliod ZivotiSném organismu, umaajicim racionalni

Gvahy o tom, propraw ¢aj mize €lu prosgt [29].
NejvyznamujSi efekt maji antioxidanty a flavonoidy:

Slovo antioxidanty se stal@&h¢ pouzivanym slovem u lidi, ktiese zajimaji o své zdrauvi.
Vitamin E, C, kov selen, jsou zndmymi géstmi vitaminovych sgsi a fGznych
dietetickych dopika. Jejich dlohou je mimo jiné tlumit aktivitu volnickyslikovych
radikali. Jsou to chemicky vysoce reaktivni formy kyslikieré maji dlezitou funkci
v organismu, fedevSim vimunitnim systému. Pokud se vSak vymkrkauntrole
regula&nich mechaniziin téla, mohou fsobit destruktivéh na bilkoviny a nukleové
kyseliny a podilet se na vznikué¢kierych onemoaini. Regul&nim mechanistim
pomahaji udrzet optimalni hladinu volnych radikéhké dalSi antioxidanty, které sid
samo nevytvd, proto jsou dlezité zmigné vitaminy, kovy. Antioxidéni Cinky maji
v3ak i dalSi latky v potravinach, hlavaelenirg a ovoci. Z &ch znangjSich je to na fiklad
beta-karoten, tak&asto souasti vitaminovych dopku [30,31,32].

V pestré nabidce latek s antioxidani &inky je dilezita skupina flavonoitl
polyfenolickych latek, které fiteme ke svému prodghu ziskat prostym pozivanim
n¢kterych potravin, fedevSim zeleniny a ovoce. Jsou to latky vetetné, v pirodnich
zdrojich se jich nasloips 4 tisice, a jsou také vyznamnou sloZkaeje. Nej¢tSi podil
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flavonoidi v ¢ajovych listcich zaujima podskupina katedhifejich hlavni zastupce je
epigallokatechin-3-gallat (EGCG). Jestlize si iine zeleny¢aj a vodu odpdme do
sucha, pak v této susizistane asi 30 % katecliinFermentaci se jich vali@st gemeni
na slozi¢jSi molekuly, nezrnénych zbude ¥ernémcaji asi 6 %. Mén jsou fermentaci
zasazeny fbuzné flavanoly kvercetin, kempferol a myricetikteré maji rovez

antioxidani &inky [30,31,32,33].

4.1 Cévy, ateroskleréza

Flavonoidy mohou ovlivnit stav cévni soustavy. Jedwswtleni se odvolava na
souvislosti mezi cholesterolem a ateroskler6zouol€dterol putuje krvi vazan na
bilkoviny, a tyto kulovité molekuly sloZzené z liich proteiri se nazyvaji lipoproteiny.
Podle soudasnych nazdr tvoii cholesterol oxidovany v lipoproteinu (nizké hug}o
pusobenim reaktivniho kysliku vyznamnou &ast aterosklerotickych platna cévnich
stnach. Oxidace lipoproteinu se da navodit ve zkurmavgidani flavonoid ji efektivne
brzdi. Na tomto modelu jsowi@iné nejen katechiny, ale i ostatni polyfenolickéy, a
v podstat byly oba typycaje shledany jako rovnocenné [30,33,34].

4.2 Cerny ¢aj a jeho Winky
4.2.1 Zutphenska studie

Jednu ze studii na toto téma provedla skupina blEdatHolandsku, v ramci SirSiho
vyzkumu rizikovych faktok pro chronické onemoéni. Podle nista Zutphenu se studie
uvadi jako zutphenska. ¢kolik automti ze statnich Ostdév zdravi, zemdélstvi a
univerzitnich pracoviSsledovalo od roku 1985 p@tdet celkem 805 muive wku 65—-84
let. Jejich hlavnim zajmem byly flavonoidy, mnoistkteré jejich krajané ziskaji
Z potravin a napdj a samoejneé také zéaje. Autdi zutphenské studie zjidvali jejich
obsah ve 28 druzich zeleniny, 12 druzich ovoce r@a@ojich obvyklych v Holandsku.
Zajimal je gedevSim vztahsthto faktofi k vyskytu ischemické choroby srdce a srdao
infarktu. Pimérné denni mnozstvi flavonaidziskané z potravy bylo asi 26 mg, z toho
nejvice kvercetinu. Jejich nepgim zdrojem byternycaj (piti zeleného bylo mérbézné),
asi 60 procent celkového mnozstvi. To odpovitlaligne 3 salkim. Na druhé misto se

dostala cibule s 13 procenty, jablka poskytla Xitent celkovych flavonoid[33,34,35].
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4.2.2 Vysledky zutphenské studie

Béhem &ti let utrpilo 38 mu suvij prvni infarkt. U osob s dennintipnem vice nez 30
mg flavonoidi se sniZilo riziko infarktu zhruba na polovinu v@wani sdmi, jejichz
piijem byl niz§i nez 20 mg. A protoZe jejich zdrojeoyl caj, zévisely vyhlidky
zWastrenych na mnoZzstvi vypitéhéaje; nejlepsi vyhlidky @i ti, kdo vypili vic nez il
litru denrg. Pozitivni trend petrval, i kdyz vzali autih pii statistické analyze v Gvahu
mozny vliv vSech dalSich sledovanych fakitoFriznivé nalezy fisuzuji antioxidanim

acinkam flavonoidi a snad také jimijpisované snizené srazlivosti krve [33,34,35,36].

Stejny tym ¥dci uveejnil v roce 1996 vysledky podobné studie, v nidetSledovali 552
muzi, kterym bylo vroce 1970 50-60 let. Tentokrat sen#ili na vyskyt mozkové
mrtvice. Ta postihla za sledovanou dobu 42 imuZypccitané riziko onemocami bylo
nizsi u skupiny s vysokymigjmem flavonoidi. Potvrdilo se také, Ze hlavnim zdrojem
flavonoidi byl u obyvatel mista Zutphenuwerny ¢aj. Kupodivu chybi zminka o hlavni
substanci, pro kterotaj tSina lidi patrg pije, o kofein. ProtoZe vSalaj pasobi giznive,

ackoliv kofein obsahuje, podporuji tyto vysledky jeheskodlivost [33,34,35,36].

Oke¢ studie tedy dokéazaly &ity priznivy (Kinek ¢aje, v tomto pipads ¢erného, na cévy,
srdce a mozek. Znamena to, &g a dalSi zdroje antioxidahninas mohou ochranitied
poSkozenim cév. Na toto téma vznikiada vyzkumnych projekta Gvah plynoucich
Z jejich vysledk. Nejsou jednozrmé, rozsahla studie v USA, ktera sledovala 35 tisic
zdravotnich pracovnik naSla piznivé pisobeni flavonoid jen u lidi, ktéi jiz trpéli
ischemickou chorobou srdce. Jiny americky vyzkuwvedeny v nemocnicich Bostonu a
okoli zji¥oval zgtné spotebu caje a kavy u 340 pacientpo infarktu ve srovnani se
stejnym pdtem zdravych a naSel dity protektivni &inek ¢aje, &koliv spoteba byla
velmi mala. \&tSina autoll studujicich preventivnitgsobeni antioxidnich slozek potravy
na za¥r konstatuje, Zze dosazené vysledky jsou slibnézipaxuijici, Ze vSak je nutné dalSi
nalezy autar zutphenské studie. Ti totiz zjistili, Zze ve 100akeé cokolady je vice nez 50
mg stejnych katechinjako véaji a tak ptizkumem u #kolika tisic mui a Zen doSli
k zawru, Ze jestli 50 % katechirv jejich stra¥ obstarakaj, pak¢okolada celych 20 %. U
mladeze to mize byt jeSt vic. Autdi uzaviraji, Ze vlasth holandsky zvyk dat si &aji
cokoladovy zakusek, nemusi byt nijak Skodlivy [333%436].
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4.3 Caj a rakovina

Protektivni @inky katechiri z¢aje jsou zkouméany n#adé experimentalnich model
rakoviny. Alespd nekolik priklada: v pokusech prova&tych ve zkumavce na jaternich
bunkach se projevil ochrannycinek flavonoidi zelenéhocaje proti toxickym dinkam
latek jako jsou nitrosaminy, silné oxidanty vdecaio® cigaretovym kaem. Piti zeleného
¢aje zmirnilo mutagenni éinek koueni na jejich lymfocyty.Caj také snizil vyskyt
rakoviny kize u mySi oz&nych UV s¥tlem. AustralSti wdci, tedy z kontinentu
s vysokym vyskytem rakovinyike, zjistili, Ze mySi ochranternycaj inngji nez zeleny.

U lidi roztok epigallokatechin gallatu rahy na kzi zabranil zagtu vyvolanému UV
z&enim. Podit pro zajem ocaj ve vztahu k rakovih vzeSel ovSem z pozorovani na
velkych vzorcich populace holdujici tomuto napBjivni zpravy 0 mozZzném preventivnim
pusobeni zelenéhocaje @Fisly z Japonska, zein s vysokou oblibou a spetbou
nefermentovanychéajovych listk. V Asii, hlavre v Japonsku acCing, se také
v provedenych studiicastji projevily ptiznivé disledky piti zelenéhoaje ve snizeném
riziku onemocgni rekterymi formami rakoviny. Naproti tomu v zdpadniademich
s prevahou spdeby caje cerného nezjistili ¥tSinou autéi n¢jaky skuténé vyznamny
acinek piti caje, dokonce se objevily i naznaky hepivého vlivu. Zda ale skute¢
existuji rozdily mezi psobenimcaje ziskanéhoipd a po fermentaci, neni zatim jasné
[34,37,38,39].

4.3.1 P¥iznivé nalezy ucaje zeleného

Pomerné priznivy vliv nalezli v Japonsku. Hodnocenim preveniihno protirakovinového
Gcinku zelenéhataje se dlouhodabzabyva tym wdci z institutu pro vyzkum rakoviny
v prefektde Saitama, oblasti s vysokou produkaje. V roce 1986 zorganizovalienové
epidemiologické jednotky K. Imai, K. Suga a K. Nekastudii, do niz zadili 8 552
obyvatel Saitama, a sledovali je po dalSich 9Redle pdtu dennich Salkk zelenéhataje
je rozcklili do nékolika skupin. Nktefi milovnici tohoto napoje vypiji opravdu uctyhodné
mnoZstvi: ve skupis nejvyssi spéebou se ocitli ,pijaci“ — vice nez 10 hrinkjejichz
objem se neépstji pohybuje okolo 180 ml. V takovém Salku je podlgemické analyzy
asi 30 - 40 mg EGCG. Srovnanigthto spatebiteli s umirgnymi konzumenty, kiié se
spokaijili nejvysSe se 3 salky, dopadlo v jejich g@sh: onemocéni rakovinou se objevilo
0 7, 8 let pozdi u Zen, o 3 roky u mui Rozdil mezi pohlavim autiopfisuzuji vysokému

procentu kiEdku mezi muzi a tim i nizSimu efekdaje. KdyzZ je totiz ze souboru vylai,
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odsunulo se u zbyvajicich mubbjeveni rakoviny podokénjako u Zen. ¥dci ze Saitma
zjistili také ugité priznivé Einky zelenéhaaje v ranych fazich rakoviny prsu, mimo jiné

v omezené tvorbmetastaz [34,37,38,39].

Dosavadnich &kolik desitek studii poskytuje &itou predstavu o tom, jakiaj mize
ovlivnit nddorova onemoeni nefasgji postihovanych orgdn American J. Louise
Bushman publikoval ighled 28 klinickych studii o vztahu zelenébaje a rakoviny
pankreatu, tlustéhoistva a konéniku, Zaludku, méoveého néchyre, a jicnu. V 17 z nich
bylo nalezeno sniZzené riziko onemé&ch rakovinou, avSak podle jinych 7 se riziko
zvysilo, u zbylych se Zadny vlgaje nenasel. Pécse objevi vedle ochrannéhdinku také
ucinek Skodlivy neni jasné.aina vyzkumu byla provedena v Japonskiira, jednotlivé
studie také na Taiwanu, v Singapuru, HongkonguglaZiskavani uddj je jako obvykle
zaloZzeno na dotazech a odpdich, a tak dkteré nezachycené faktoryggobici na vznik
nadorovych onemoeéni v obou snfrech, mohou ovlivnit vysledky. Zalezi tedy ve &né@
mife na udrovni provedeni. N&glad dw nejkomplex®ji zpracované studie zjistily
vyznamneé snizeni rizika rakoviny Zaludku a jicnpéte ukazuje, Zecinnost zalezi také
na vysi spaeby. U rakoviny Zaludku gkteri autdi zjistili klesajici riziko onemocini se
stoupajicim p&em vypitych Salk. Zatim tedy nepodaly epidemiologické studie
jednoznéné dikazy o vztahu pitéaje a rizika rakoviny. Podobnako u onemoaini srdce

a cév povazuje dSina badatél v této tématice dosavadni nalezy za slibné a dappr
pokratovat. DalSi rozsédhly vyzkum se jiz z&mje na jednotlivé komponentyaje
zeleného terného [34,37,38,39].

Jest jeden nalez je idezity: piti welého ¢aje zvySuje riziko rakovinu Zaludku a jicnu.
Neplati to jen ctaji, horka jidla podobhzvysuji riziko rakoviny Zaludku, a totéZ ma na
swdomi horké maté [34,37,38].

4.4 Caj a traveni

Vyzkumem se také prokazalo, Z&j je vhodny p poruchach traveni. Y. Hara
z japonského vyzkumného Ustavu potraiského publikoval vysledky svého vyzkumu
s koncentratem katechirze zelenéhoaje. Z&al s pokusy na kiatech a prasatech a zjistil,
Ze koncentrat zlepSil u obou difuklozeni gevni bakterialni flory, které se projevilo ve
snizeni hnilobnych produkt Priznivé Einky se vSak objevily i u lidi. Dobrovolnici, Kie
uzivali tablety s 500 mg katechinu dérpo # mésice, udavali zlepSeni funkcéest. U 15
starSich paciefits onemocénim, které vyzadovalo vyzivu sondou do Zaludku, Siyy
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katechiny podil bakterii produkujicich kyselinu gmnéu a potléily pusobeni bakterii
hnilobnych. Jini japonsti¢dci zjistili, Ze katechiny Zaje tlumi st bateriiHelicobacter

pylori, které se podileji na vzniku Zaléséch a duodenélnichredi [40,41].

S trhvenim do uéité miry souvisi i stav naSeho chrupu. Japonstciv z Univerzity
v Osace zjistili, ze extrakt nebo izolované polyfsnz oolong ¢aje, tedy zast&né
fermentovanych list, pisobi na kmeny streptokoka v Ustech, kde jsou tydktdrie
primarni g@ic¢inou zubniho kazu. Vysledky nazngi, Ze zkouSené latky tlumi jejich

schopnost filnout k zubnimu povrchu a sniZuji produkci kysgl[40,41].
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5 KOMBUCHA — BIONAPOJ S PRIRODNI LE CIVOU SILOU

Kombucha neboliajovd houba, neni &m novym. Je prastarym lidovym a domacim
lékem. Jeho &inky odedavna ocwiji a vyhledavaji mnohé narody. Kombucha je
v podstat mekka porovita hmota a k vyréb kombuchovéhocaje potebujeme dale
oslazenyc¢aj, cukrem nebo medem. &hto zcela BZnych ingredienci vznikneéhem
nékolika dni oswZujici aromaticky napoj. Kombucha ale neni jen pémaok utiSeni z2iz#

ale i napojem, ktery obsahuje velmi cenné bioakftigtky [42,43,44].

5.1 Historie kombuchy

Presto, Ze je moderni, neni tento zkvaSéaynovy, je znam jiZ mnoha staleti. #€oy
sahaji doiznych kultur. Kdo kombuchutwodné objevil a kdo ji nechal poprvé zkvasit,

se nevi. O vzniku se tradufizné po¥sti [45].

Cinsky pibeéh

Ve staréCing se ctilatajova houba jako bozsky dar.éM pefovat o dlouhy Zivot plny
kouzel. Zatas dynastie Han —ied 2.000 lety se z ni vyrddahodny napoj [45].

Japonsky pibéh

V Japonsku byla kombucha znama jiz 400 let po Wri€is& Enkyo trgl Zalude&nimi
bolestmi. Doz¥dél se o jednom putujicim Iéka— Korejci — jménem KOMBU, ktery
ovladal zvlastni l&ebné sily. Doktor Kombu ciigpiedepsal jediny ek — zkvaSengj. Po
nékolika dnech se ddo cisai mnohem Iépe a od té doby se nazyva ndpoj TSCHA: (
japonskyCAJ), tedy KOMBUTCHA je KOMBUCHA [45,486].

Rusky gFibéh

Z Ruska je pibéh o cestovatelce. Bylo ji napadné chovani lididngoblasti Ruska, kte
oplyvali vitalitou a radosti ze Zivota, vypadalivéle, nengli vrasek a byli dobré mysli.
Tajemstvi radi sdlili. V ¢aji méli houbu.Caje vypili nejmég 2 sklenice denn | zde $lo o
kombuchu [45].
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5.1.1 Kombucha v Cechach

Dnes jiz vime, Ze se kombucha u ndéstpvala ped mnoha lety a byla presentovana se
sloganem ,Kdo holduje KombusSe, 100 lett®m pokluse” [45,46].

Obr. 2. : Napoj kombucha [57].

5.2 Prastary lidovy a prirodni lé¢ivy prostiedek

Kombucha jako osiZujici napoj byla objevena v poslednich letechesRji receno:
znovuobjevena. Vzdyjiz naSi redkové pouZzivali ndpoj s jerarkyselou chuti, ktery mé
svoji hlubokou tradici jako nejlepSi lidovy aripdni prostedek zvlast v asijskych
zemich.Cajova houba se k nam dostala z Japonska Rusko a Baltik. Houbu &ali

pouzivat také v Jugoslavii, Marsku, Polsku a &necku [44,47].

Jiz v roce 1913 byla tato houba podrobetdeckému badani. O kombuSe byloigjsino
mnohoc¢lanki v odbornych medicinskyatasopisech, ale o jejimipodu se prakticky nic
newdélo. Behem prvni setove valky, jak jiz bylofeceno, se v Polsku #al tento
bioprodukt zkoumat z jiného pohledu: jako projintad jako potravin&ky ocet. Jest
pied druhou sstovou valkou se perlivy lidovy napoj rox$ii do vzdalerjSich oblasti
Stredni Evropy. S kulturami, které dostaval§inpo fantastické nazvy —¢inska houba®,
.indickd houba“, ,Mo-Gu“ nebo ,Fungojapon®, se ¢ado cile obchodovat. Danove ji
nazyvali ,,Gichtgulle* nebo ,Wolgagualle“. V Praze slal roviz koupit lisovany extrakt
pod ndzvem ,kombucha“. Pogdi recepty naifjpravucaje z kombuchy naguakou dobu
vymizely. Hlavnim dvodem byla valka aifsnd omezeniifsunu zakladnich potravin jako
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byl ¢aj a cukr. Bez toho ,luxusniho zbozi“, které se¢eaném trhu v této de@bdostalo

koupit opravdu za horentni sumy, se kombuSe nenudiioa prestala se prodavat [44,46].

5.2.1 DalSi vyvoj produkce kombuchy

V Némecku se v padesatych letech jen malé skupiny zdéjemabyvaly gstovanim
kombuchovych kultur, zatimco labuZnici ve Franitélii a Sparlisku si os¥Zujici napoj
z kombuchy vybirali z napojovych listk v mnoha rekremich oblastech a ,vySsi
spole&nost” jej pouzivala jako nealkoholickou nahradu agzeritiv pro jeho vynikajici
Ucinky proti zacg. K jednomu ze stoupefidohoto napoje péttaké dr. Rudolf Sklenar,
léka z Oberhassenu. Jako vojensky iékeskal velké zkuSenosti s kombuchou v Rusku a
jeji kulturu grivezl také do své vlasti. @8em své praxe dopafoval kvasny napoj netdre
pacientim, u kterych v dsledku Zaludénich potizi doslo ke snizené produkci Zatuindeh
kyselin. Nakonec tento lékadopor@oval kombuchu jako vy prostedek proti
nejrizréjSim poruchédm latkové vyeény, déle pi Iécb¢ revmatizmu, dny, Zaludaeich a
strevnich potizi, f vysokém krevnim tlaku, cukrovce digvysSené hladi& cholesterolu
v krvi [44,48,49].

7 A

Obr. 3. : Kombuchova kultura [58].

5.2.2 Prvni védecké impulsy

V 60. letech doslo k prvnimu ztegréni zprav o kombuchovych kulturach, které se staly
pocatenimi impulsy k v¥deckym diskuzim. O 30 let pogd tedy v roce 1987, se dr. R.
Sklenar aktivl zabyval moZnou aplikaci kombuchyi pe¢bé rakoviny. Tato léba nEla
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byt zaloZena mimo jiné na&igtném misobeni kombuchy veistvech a na koli-preparatech.
Timto zpisobem dojde k zavedeni peltnych bakterii do #v. Dr. Sklenar byl
preswdcen, Ze se posili imunitni systém a rakovinovigklgise znéi [44].

5.2.3 Efekt odstranéni jedovatych latek z €la (detoxikace)

Zjistén byl pozitivni &inek kombuchy fi detoxikaci €la a (¥ posileni obranného systému
organismu pravu lidi, ktefi proctlavaji chemoterapeutickoucléu zhoubnych nadar Dr.

V. Carstens v 80. letech uvedla, Ze ,kombucha zjeawuganismu jedovatych latek a
aktivuje latkovou vyminu“. Zpravy o mimsadnych usgsich s kombuchoui@ly z Ruska.
Nap‘iklad u lidi, ktéi byli vystaveni silnému vlivu Zéni i vybuchu jaderné elektrarny
v Cernobylu. Po uZivanitfpravku z kombuchy se hodnotairiku tohoto oz#eni snizila
béhem velmi kratké doby. &lecké vyswtleni vSak pro to neexistuje. Odbornici ale tvrdi,
coz bylo mozné pozorovat také na jinych mistechrigimpych situacich, Ze kombucha
vykazuje detoxikéni inek napiklad pi ozaovani, rentgenu a radioaktivnintidku
[44,51,52].

5.3 Kombucha v mezinarodnim zajmu

Dnes se sice nevi jéStSechno, aleifbyva stale vice informaci o jedi&m napoji. Je
znamo, odkud asi pochazi, jak vznikl a jakénlkly muze vyvolat. Existuji o¥fené zpravy
lékara a wdci z Francie, Ruska(iny, Japonska, Koreje, Indie, Indonésie, Brazilie,
Mexika, USA a Kanady [48].

V Némecku se &inky kombuchy a jeji hodnotou z medicinského pohledbyva Karl
Heinz Schmidt, primé&preventivniho od&éeni Univerzity v Tubingenu. Nafklad mnoho
sportovnich Iéka provadlo testy, jak dalece se zvysSi vykonnosti sportopti uzivani
piipravki z kombuchy. K nim péti profesor G. Simon z Institutu sportovniho lE&kai ve
Waredorfu a rakousky profesor W. Dungl [44,49].

Mnozi wdci provadji testy perlivého napoje zvlastnimi metodami, ifldpd pomoci
Kirilianovy elektrofotografie, specialniho typu wee citliveého fotografovani, éhem
néhoz dochazi k ,zachyceni* aury ruky. Pomoci tétdadg bude viditelé zaznamenan i
piiliv energie po pouziti kombuchovéhorigravku. Velmi GspSny je také tzv.
.biorezonatorovy test" |éke a biologa z Dolniho Saska dr. Reinholda Wiesrtgpacialni
metodou a postupem byly technicky &eny ,pohyby krve* a proces byl srovhan po
pouziti kombuchy. Na zakladvysledki testi doSel Wiesner k zéwi, Ze perlivy napoj
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(pripraveny podle receptury dr. Sklenara) velmiinaé aktivuje obranné sily nemocného

organismu a doinnosti uvadi samot&bny proces [44,54,55].

Mnoho wdeckych publikaci, vysledkz riznych vyzkuni a informace o zkuSenostech
poskytll v poslednich letech mikrobiolog &npdni I&itel Glnther W. Frank z Birkenfeldu
(narozen roku 1939). Veskeré jeho poznatky vych&zelastnich zkuSenosti i z vyzkidm
jinych badatel. Gunter W. Frank ziskal mnoho cennych informaeiského regionu, kde

¢ajova houba byla velmitdladné prozkoumana [54].

5.3.1 Na&zory ¢eskych odborniki

Dietolog a odbornik na vyZivu z prazského Institkiinické a experimentélni mediciny P.
Suchanek soudi, Ze kombuch&@z®a pomoci jen &komu. Houba produkuje &ité latky,
které maji pozitivni &inky, problém je ale s uchovanim kombuchy a jeji@davkovanim
[48].

S tim souhlasi i prezident Aliance poradwo vyZivu |. Mach: ,Kombucha samigmeé
obsahuje celotadu velmi zdravi proggnych latek. Na kazdéhoveka ale niize pisobit
jinak. Stejrt jako na kazdéholovéka pisobi jinak Iéky. Mohou vam pomoci, ale mohou i
uSkodit. Kombucha prosla lidovymciélstvim ve Stedni Asii a dnes se zkouSi u nas. Je
otdzkou, jak doke se projevi“. Kombucha navic obsahuje mnoho tréwienzyni. Které
se ve stra modernihatlovéka vyskytuji jen velmi malo. ,Ten napoj je zdravsag diky

enzymim* [48].
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6 CHARAKTERISTIKA KOMBUCHY

Kombucha je kvasnyajovy napoj, v emz kultury kvasinek a bakterii vyrgb béhem
piirozeného kvasného procesu biologicky hodnotnéylaiBodle receptur se k vyréb

kvasného napoje pouziva zeleny nébmycaj, pog. bylinna snés a cukr (med) [44,55].

6.1 Biologicka charakteristika

Z&kladem pro kvasny proces jeckkd, rosolovita, houbovita hmota, tzv. ,houba
kombucha“; podoba se neplochému, gumovému, dthému platku a vypada tethjako
tlusty, mastny livanec. &oliv ma mnoho podobnosti s houbou jako takovdasio je to
docela ®co jiného. Obvykle se ,houba kombucha“ came za uéity Zivy organismus,
slozeny z mnoha drobnych organismvitalnich kvasinkovych buwk a potebnych
bakterii. Svoji strukturou se tedy spiSe podobé@jriiku. (ProtoZze se kombucha vSude
ozna&uje jakocajova houba, &oliv to z hlediska biologie neni spravne, tentaenabudu
pouzivat i v mé bakataké préci.) LiSejniky se na&w vyskytuji uz vice nez dvmiliardy
let. Nekteré rody liSejnik, nag. liSejnik islandsky, vybornym #igobem léi urita
onemocgni. V sokasné dob zname pes Sestnact tisictuznych druli liSejnika.
Kombucha je jednim z nich [42,43,44].

6.1.1 Symbidza kvasinek a bakterii

Skute&nosti Zistdva, Ze kombucha je Zivouci sp@estvi (symbidza) rozmanitych
kvasinek,fas a jinych mikroorganisin Bakterie patebuji pro svowinnost utité aktivni
latky a vitaminy. Tyto substance nezbytné pro Zigotavaji bakteriim kvasinky a tyto
premeénuji cukr na alkohol. Bakterie naopak produkuji Riysge které zase kvasinky nutn
potrebuji pro svou vlastni ochranu. Pokud je zachoJdrselé prosedi, v @mz aktivré
pracuji kvasinky a jiné mikroorganismy, nemohouoxéi Skodit hnilobné bakterie a

ptvodci nemoci [43].
Nasledujici kvasinky a bakterie pomahdjigrodukci kombuchy [56]:

« Kvasinky -  Saccharomycodes ludwigii, Saccharomyce apiculatus,

Schizosaccharomyces pombe, Pichia fermentans, Mywad Torulg52].

» Bakterie — Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti, Acetobagasteurianum,

Gluconubacter gluconicum, Acetobakter kerogefb@j.
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6.1.2 Kvasny proces

Jestlize cajovd houba fijde do kontaktu sroztokem ¢aje a cukru, dochazi k
rozmnozovani mikroorganisima to ne vytrusy, jako u vlastnich hub, a#¢Sinou dlenim
(puweenim). Tim po celé ploSe povrchu tekutinyidé plocha, rosolovita hmota, do vrstev.
Ma stejné obrysy jako nadoba, v niz ,Zije". Z jefiodnicasti se daajove sndsi vylucuji
aktivni latky. Tim se takédhem kvasného procesu viastrozcEluje a neéni. To je pak
velmi dolie znatelné na drobnych bublinach, které sditvaZivném roztoku. Bhem
celého procesu, zvl&pak Ehem procesu tvorby kyselin, probihd tzv. inverzadharid
(jako je tepny cukr ne ftinovy cukr), coz je v podstatS€peni disachariil na
monosacharidy (jako je glukéza, fruktdza, galakiddato Stpeni vyvolavaji enzymy a
kyseliny. Kvasny proces pokiaje dale tak, Ze kvasinkydni cukr na alkohol. Daléast
bakterii zpracovava cukr na celul6zu, coz takispiva k postupnémuistu povrchové
vrstvy ¢ajové houby [45,52].

6.1.3 Chutové variace kombuchy

Latky, které vznikaji Bhem kvasného procesu, &ni napoj po vSech strankach. Napoj pak
ve srovnani sijvodni ¢ajovou smisi vypada a chutna zcela jinak. | élkombuchy neni
stejna. Zdali budou v napojicajové houby obsazeny substance a v jakém mnoZzawigi

na druhucaje, mnozstvi cukru, na délce a tepl@vasného procesu. | jiné vlivy, jako
nagiklad swtelnd intenzita, progtdi v mistnosti a material kvasné nadoby hraji velm
duleZitou roli @i ,tvorbé produktu“. Ritom je poteba davat pozor na to, jak probiha
samotny &ist kombuchyCeledi mikroorganisrin, pochézejici z chladného severu, maji jiné
vlastnosti a pdeby nez jejich fibuzni ze slunného jihu. Proto, kdyz je zalozemyiv
roztok s ,odnozemi* téze matké kombuchy, dochazi u stejného Zivouciho produktu
k ptirozenym odchylkhm. NPe se jednat o kvantitativni a kvalitativni mnoZstv
obsahovych latekiili se vlastr jedna jen o jakousi orientiai pomicku [49].

6.2 Chemické slozeni kombuchy

Podrobnou chemickou analyzou bylo dokazano, Ze rfvasapoj obsahuje mnoho
biologicky cennych obsahovych latek, které z antibkého pohledu majidistné &inky
(odstrauji jedy z tla): organické kyseliny, bilkovinné enzymy a enzymdgpici
uhlohydréaty, vitaminy a mineralni latky, kvasinkpolysacharidy, kofein a alkohol
[42,43,44,45,50].
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Nejdilezit¢jSi obsahove latky kvasného napoje [42,43,44,45,50]

» Kyseliny - glukuronovd, mléna, octova, ifslova, gluonova, uhlita, vinnd,

citrébnova, oxalova, jantarova, malonova [42,43,840].
* Vitaminy - B; o, Bs, Bs, Bi2, kyselina listov4, C, D, E, K [42,43,44,45,50].

 Enzymy - invertdza, amylaza, katalazajidiovy enzym, sacharaza, proteolytické
enzymy [42,43,44,45,50].

* Prvky - Sodik, draslik, magnesium, vapnik, mangan, delkabalt, n¢d’, zinek
[42,43,44,45,50].

» DalSi - kvasinky (cca 10 milidih burgk na 1 mililitr kombuchy), polysacharidy,
kofein, alkohol [42,43,44,45,50].

Dlouhou dobu bylo jisté, Zze glukuronova kyselinaa pravotgiva kyselina miéna L (+)
popsali krond toho pozitivni dinky enzynmi (diive ozngované jako fermenty) a vitamin
které kvasny napoj obsahuje také ve velkém mnazBtei mnoho konzumeinkombuchy
nejsou kléovym bodem jen zivé prvky, ale i kyselina ¢ftkh a malé mnoZstvi kofeinu a
alkoholu (v ptiméru asi 0,5-1 %), které vznikaji ¢bem kvasného procesu
[42,43,44,45,50].

6.2.1 Kyselina glukuronova

Vznika slozitym biochemickym @em oxidaci glukozy. U zdravéhtlovéka se kyselina
glukuronova tvéi v jatrech. Jeji funkce spiva v tom, Ze se propoji s odpadnimi produkty
latkové vyngny a cizimi substancemi, které se dla dostavaji stravou, dychacimi cestami
a skrze pokozku. V této nové alianci pak napomath&evani Skodlivych latek, jako jsou
konzerv&ni ¢inidla, nikotin a Skodlivé latky z okolniho préstli, jako je rtd, olovo a
benzol, pedevSim gevy a m@ovymi cestami. ¥tSi pisun kyseliny glukuronové ma

idealni pozitivni efekt, mimo jinéfpdevsim na obranny systém organismu [44].

6.2.2 Polysacharidy

Kyselina glukuronova je zakladnou ve své vazanédos tak dilezitymi polysacharidy
jako kyselina hyaluronovd, chondroitinsulfat, mukwiulfat a heparin. O polysacharidech

je znamo, Ze mimo jiné udrzuji v aktivaiinnosti (pohybu) biikky imunitniho systému.
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Tyto molekuly cukru vytvéené z uhlohydrétjsou z biologického pohledu velmi aktivni.
Posiluji imunitni systém &innost makrofag a dalecinnost T-kvasinkovych butk a
vyzivovych burk. Tito ,hlidati“ obranného systému musi byt vZdiigraveni uchranit
organismus f&d proniknutim ciziclasti do &la a zamezit vzniku nadirJednotlivé latky
maji zakladni vyznam ip riznych poruchéach, které jinak vzdy spadaji do sviasbb
pouziti: kyselina hyaluronovafip ochablosti vaziva, chondroitinsulfatiippoSkozeni
chrupavky a zatlivém onemocani klouhi (artritida), mukoitinsulfat p zargtech
Zaludeéni sliznice a p tvorb¢ sklivce v oku, heparin ip poruchach srazlivosti krve.
Polysacharidy tvid dilezitou zakladnu pro vazivo a zakladni stavebni é@npro
chrupavky [44].

6.2.3 Enzymy

Enzymy jsou molekulérni aktivni latky (bilkovinyBteré aktivuji, urychluji a vyvolavaji
chemické procesy latkové vymy, bez nichZz by tyto procesy samy o &aemohly
Gcinkovat. Kazdy enzym je ,odbornik* a plni svojic¢iiou funkci. Na zakla@l sveho
puvodu se enzymydastni vystavby slozitych vazeb, jiné sastni strukturalnich proces

v lidském organismu. Zjednodu&eieceno, vSechny enzymy hledaji, jak do rovnovahy
uvést vSechny nespr&vrprobihajici reakce. V lidskéntlé bylo objeveno asi 3000
enzymi. Enzymy kombuchy podporuji zatizeny travici traktéastni se ptom S€peni

vyZzivovych latek [44].

6.2.4 Vitaminy a mineralni latky

Vitaminy stejré jako enzymy d@inkuji jako katalyzatory. To znamena, zpomaluji a
urychluji jejich pfibéh, aniz se samycthto proces Ucastni. Vitaminy spolu se stopovymi
prvky predavaji impulsy enzyfim a hormoim a peuji o zachovani rovnovahy
biochemickych regulmich proces béhem latkové vyrany. Minerdlni latky slouzi jako
stavebni prvky. Vitaminy i mineralni latky jsou wal pottebné nafiklad k tvorkz a

zpevreéni kosti a zub. Krome toho kontroluji stavélesnych tekutin [44].

6.2.5 Kyselina mi&na

Dulezité misto zaujima také kyselina nié, esrgji receno: pravotdiva kyselina mléna
L(+). Ucinkuje, ve srovnani se svoji levéteou formou D(-), pozitivé na cely lidsky
organismus. Proto se tato organicka kyselina diéys lehce kyselému charakteru stara

ve stevech o to, aby se zde nerozmnoZovaly hnilobnéebaka mohly se zde snadno
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L2usidlit“ bakterie potebrgjSi. Kyselina mléna &inkuje krome toho na gstvni sliznici a
zpasobuje vinovity pohyb sval(peristaltika), promichava potravu a posunujetjiawvicim
traktu dale. To je takéultazem toho, Ze kombucha ziije a odstréauje zatiZzeni ve
strevech nebo Btvni obsah bez pouZziti projimadel vyprazjg. Pravotéiva kyselina
mléna se vyskytuje jako meziprodukt energetické I&fkaymeny v lidském &le. Nas
organismus péebuje tuto kyselinu mimo jiné k tvatbenergie ve svalech, jatrech a
cervenych krvinkach. Levotova kyselina miéna je pro ziskani energie nefefina. Tato
kyselina neobsahuje gebné slozky ve fortnenzymi, které jsou nezbytné k transportu do
jater,cervenych krvinek a mozku [44].

Vyskytuje se verech formach [44]:
o Jako pravotéiva kyselina mléna = L(+)-laktat.
» Jako levoteiva kyselina mléna = D(-)-laktat.

» Jako inaktivni kyselina mé@a = DL-laktat.

(Toto ozna&eni neznamend, Ze by se v kyselmlé&né réco ot&elo doleva nebo doprava (nebo nastgbky pohyb). Kyselina se

vicemér vyznauje vlastnostmi, kdy rovina linearnich polatin&ch setelnych paprsk se pohybuje v @itém sngru. [44])

Pravot@iva forma je nezbytna k tvokbglukdzy, mastnych kyselin a skupiny biologicky
dulezitych organickych vazeb (steroidy), které za&ang piasobi na vyldovani €zkych
kov, jako olovo a kadmium, Skodlivych naSemu zdravice#lcholin, obsazeny
v kyseline mlé&né, je roviZ pro organismus pigbny. Na witych mistech ovliviuje
pienos impul8 do mozku, michy a nervového systému. DosteteozSiuje periferni

krevni cévy, urychluje pohybistv a zpomaluje srdai ¢innost [44].

6.2.6 Kvasinky

Zvlastni roli hraji kvasinky kombuchovych kultur. v&sinky rodu Pichia ozna&uji
francouzsti biologové v oblasti za velmileZité pro jejich viastni obranny systém. | jiné
druhy kvasinek v kombuchovych kulturach jsou prdskié €lo absolutg neSkodneé.
Takové kvasinky pat k rodu, ktery gisobi velmi blahodagna organy sevniho traktu a
jejich aktivitou se pi latkové vyneéné stabilizuje stevni fléra. Zabrauje také bujnému
kvaSeni, které Zysobuji Skodlivé mikroorganismy. ddteré slozky dchto kvasinek maji
ocistny inek na pokozku. Kvasinky vSak nesmi byt 2Zaitelné s cizopasniky rodu
Candida kteri mohou vyvolat zakty pokozky a sliznic a alergické reakce. Kromoho

mohou narusit i obranny systém. | jiné procesypjalagtiklad prudky pokles cukru,
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nemize tento druh kvasinek zastavit. Podienych zprav by seipuzivani gipravki
z kombuchy nily odstranit gkteré infekce, zfisobené bakterientCandida Existuje asi
dvé¢ st druhi kvasinek ¢eledi Candida, ale jen ®gkteré naSe éto dohke snasi, jako
napiklad Candida robotav drozdi nebd&Candidg obsazend v kefiru [44].

6.2.7 Kyselina usnisova

Razné studie, fedevSim z Ruska a USA, ukazaly, Ze miauoe silny antibioticky @inek
kombuchy ovliviuje také kyselina usnisova. Tyto zcet&mé kyseliny ziskané z liSejrik
jsou ve gtevech patebné nejen ke z¥éni bakterii, zfisobujicich nemoci, ale také
k likvidaci vira [44].

6.2.8 Alkohol

Mnozstvi 0,5 % alkoholu v kvasném napojcagoveé houby je stejné mnozstvi jako
nagiklad v jabléném moStu. Je to rowh obvyklé mnozstvi, které je peba ke
konzumaci moStu. Mezni hodnota pro vnimani alkolvobuganismu se obvykle pohybuje
mezi 0,2-0,5 %. ProtoZze kombucha by sdawzivat v rozdlenych davkach (dernii az
¢tyii sklenice), nefedstavuje toto mnozstvi alkoholu Zadny problémS&piaopak, pokud
se alkohol uziva v takovych malych davkach, iarpve, pozitivni @inky na organismus.
Kombucha je vynikajici ndhradou za napoje s vySsimsahem alkoholu, jako jsou
nagiklad Sumivé vino nebo pivo. S tou vyjimkou, Ze kaenize konzumovat alkohol,
nentl by pit rovrez kombuchu [42,43,44,45,50].

6.3 Kombucha - pomoc i traveni

Kvasnym napojem ¢&ajové houby dodavame cennéirpdni latky zvlast do orgar
traktu. Tato zevni posila je vlastvelmi potebna pro vSechny. V naSichrestech je asi
bilion raznych mikroorganistin Staraji se o to, aby se jednotlivé sloZky potrgako jsou
cukry, tuky, bilkoviny, minerélni latky, vitamingnzymy a jiné substituenty, rozlozily a
pronikly skrze siny stev do krevniho okhu. Odtud se tyto latky rozv&d do vSechcasti
téla, kde se dale zpracovavaji nebo jsou vyuzZityn&miu @elu. Traviciho procesu se
Gcastni asi 500tznych drulié bakterii, které rozkladaji potravu a pomahajivylu¢ovani
odpadnich latek. K nim péatvSechny latky, které jiZlo nepotebuje: nagiklad kong&né
produkty latkové vyrany, nestravitelné zbytky potravy, zbytky traviciétav v sucheé
konzistenci a neptgbné stevni buiky a oduniielé baterie [42,43,44,45,50].
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6.4 Stabilni ochrana: buiiky imunitniho systému ve skevech

Strevo, tento pt aZz Sest melr dlouhy hadicovy utvar, neplini svoji zékladni funkc
v organismu jako travici trakt a vylavaci organ, ale veistvech se totiz nachazildzita
cast obranného systému nasSeHa.tVe stevni sliznici je shroma&to asi 70-80 % buik
imunitniho systému. Jsou prvni vystrahou, kdyZ |88 bircité nebezp& a pgredavaji pak
informace do ostatnictiasti imunitniho systému. Na inaktivniestni fl'e je v podstait
zavisly cely organismus.uRodci nemoci nemaji ve zdravychrestech prakticky zadné
Sance ke zdeni ,obyvatel* stev, nezbytnych pro jejickinnosti. Skidci, ktefi se dostali
na ugité misto ve gevech, narazeji na velmtiany obranny systém. Obrana imunitniho
systému je diky #itomnosti patebnych mikroorganistn stabilni ochranou. Kombucha
stabilizuje stevni floru a podporuje traveni. Inaktivacéesni flory je rozhodujici pro

dohre fungujici obranny systém organismu [42,43,4445,5

6.5 Podpora latkové vyngny

Pod pojmem latkova vyéma rozumime v hlubSim pojeti komplexni biochemipkécesy
v naSem dle, kthem nichz dochazi k rozkladu vlastnigtesnych a vyzivovych latek na
mensicastice. Tento proces jézen substancemi nezbytnymi k Zivotu, které si’ liglo
vyrébi samo, nebo jefiima zevré (kombucha), nagklad hormony, enzymy, vitaminy,
mineralni latky a stopové prvky.ékteré vnitni organy, napklad jatra, Zldnik, ledviny,
mocovy meéchyf a predevSim Zaludek afiswa se Gastni &chto vynennych proces.
Uzivanim kombuchy fizeme podpit proces latkové vygny a tim rychle a ikladne
odstranit odpadni latky, vytujici se Bhem chemickych procésy t¢le. K nim pati také
vSudygitomné Skodlivé latky a chemikalie okolniho presli, které do naSehald

piijimame s potravou, vzduchem, ktery dychame skak®pku [42,43,44,45,50].

6.5.1 Hromadéni Skodlivych odpadnich produkii

Zakladni odstrgovani gebyte&énych produkt z latkové vymdny je velmi dilezité.
V disledku sotiasného zrychleného agobu Zivota je systém pro vylwvani jedovatych
latek z €la velmi zatizen. JednoduSe dochazi ke vzniku @aakho mnozstvi odpad
z latkové vynény a k hromaéhi cizich latek v nasSentle, které musi byt zpracovany a
vylouceny. Tyto produkty zamezuji spravné cirkulaci Kyslia vynené vyzivnych latek
mezi biliony burgk v naSem de. Bez dostatsého zasobeni Zivain dilezitymi
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substancemi, které jsou nezbytné k ziskani enedgiehazi na kratSi nebo delSi dobu ke

shizeni vykonnosti naSeho organismu [44,45,56].

6.5.2 Nasledky nedostaténého vyluovani skodlivych latek

V téle se odpadni produkty ukladaji nejen ve wghacich organech, nybrz také v cévach,
vazivu a tkanich, svalech, kloubech a v jinych oegd; to vSe iiive vést ke vzniku
raiznych zdravotnich potizi. Zcela prokazatelnymi zkami nespravne latkové vyimy
jsou napiklad nevzhledné tukové pol&tana bichu, otoky kygelnich kloulii a hyzdi nebo
puchye a vyrazky, bolesti hlavy, depresivni nalady, git€ reakce, aj; v tomto pojeti
jsou disledkem Spatného ,odsunu Skodlivin“¢iat[44,45,56].

6.6 Kombucha proti zanétam svalstva

Perlivy kvasny napoj (k utiSeni zinpouzivaji rekregni i vrcholovi sportovci na celém
swté. Cetné testy v oblasti sportovni mediciny ukazaly, kbenbuchu preferuji nejen
duSevr pracujici lidé. Kda:astji zatéZuje své svalstvo, éhby praw s kombuchou uglat
néco uzit&éného pro své zdravi, nebpo poziti kombuchy se jenégi mize objevit zast
svalstva. Zatim nemame zadné wkeni, pra tomu tak je. Jeden fakt vSak hevaa vSe
— kombucha obsahuje vysoké procento kyseliny glukové a miléné, které mohou
zamezit vzniku ,kataru®. Kazdy sval naSelitatprebira energii z potravy a kysliku. Tim
vznikad kyselina mléna jako vedlejSi produkt. Jestlize ve svalstvu budisi objem
kyseliny mi&né, budeme v pravém slova smyslu tohoto sldeayseleni. Svaly se budou
kie¢ovité stahovat a budou mé&wykonné. B pravidelném pisunu kyseliny glukuronové
bude produkce kyseliny migé podstath omezena, ne-litbec zastavena. Jak ukazaly
nejnowjsSi vyzkumy, @ic¢inou typické bolesti sval po €lesné namaze, kdy pdajeme
tahlé bolesti a pichanitipkazdém pohybu, jsou jemné mikrotrhlinky ve svaleBolesti
byly vyvolany zastlivou reakci. B zargtech vznika vdle zvySené padeba enzyr. Kdo
pije kombuchu, fijima do €la enzymy. To je také vystlenim toho, pr¢ Spikovi
sportovci jsou po poziti kombuchy prakticky zbaveaittu svafi. NejlepSim prosedkem
proti katafim svalstva neni dalSi trénink, nybr#ipgpavit tlo stre&&inkem pro sportovni
¢innost a pozitim kombuchyiedejit zastam, prekyseleni a nahroméwli odpadnich latek
z latkoveé vyngny [44,45,56].
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6.7 Ug&inky jednotlivych komponenti kombuchy

Kyseliny

Kyselina glukuronova Vyluéovani jedovatych (Skodlivych) latek. Propojuje se
s jedovatymi latkami a cizimi substancemi, kteréujsvtéto vazané forén

vylu¢ovany mai skrze ledviny.

Kyselina mléna — Regeneraceisivni flory pomoci pravotiové kyseliny miéné.
Podporuje iist potebnych bakterii v celém travicim traktu a zlepSidtkovou

vyménu svalstva.

Ostatni kyseliny (kyselina octova, gluonova, ditdlj usnisova, vinna, citronova
aj.) — Razné funkce Bhem proces latkové vynEny podporuji resorpci
(vsttebavani) aktivnich latek z kombuchy vefesech a cast&né maji

antibakterialni tinek (kyselina usnisovd).

Enzymy

Invertdza, amylaza, kataladza,/&llovy enzym, sacharaza, proteolytické enzymy
Dulezité pro latkovou vynu a traveni. Jako biokatalyzatory umog chemické

reakce véle.

Vitaminy

B, Thiamin — Ziskani energie a latkova vyma uhlohydrét, nervovy systém,

srdeéni ¢innost, traveni, hojeni ran.

B, riboflavin — Fenos kysliku, metabolismus bilkovin a energetickékdva

pienena, podporairstu kize a vlas.

Bs Niacin (kyselina nikotinovd) — Buitna latkova vymina, ziskani energie,
regulace tuk, bilkovin a uhlohydrdi, podpora traveni, dinky na pokozku a

nervovy systém.

Bs Pyridoxin— Zpracovani bilkovin a nenasycenych mastnychlkydeorba krve,

hormoni, podpora imunitniho systému, nervového systému.
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B> Cobalamin— Tvorba krve, podpor&innosti mozku a nervového sytému,
energeticka latkova vy#éna, aktivace&innosti svalstva, podpordigiisunu Zeleza,

regulace tui.

Kyselina listova— Déleni burtk a tvorba novych butk, zranic¢ervenych krvinek,
tvorba vaziva, podporafip produkci zaludénich §av, cinnost jater, podpora

¢innosti mozku a nervového sytémehatenstvi.

C kyselina askorbova— Imunitni ochrana, zamezuje tvérbnitrosaminu
podporujiciho vzniku rakoviny, dychani hikn tvorba vaziva, kosti a chrupavek,

latkova vyneéna vapniku, véebavani Zeleza, hojeni ran a;.

D Calciferol — Tvorba KiZze, kosti a chrupavek, latkovéepena vapnikuginnost

svali, tvorba hormof, vylu¢ovani jedovatych latek Zla (olovo), srdéni ¢innost.

E Todofherol- KazZe a kosti, cévni systéminnost sval, rozmnozovaci organy,
oxidaci zamezuje z&&ni nenasycenych mastnych kyselithém metabolismu

tuka.

K Phyllochinon— Kize a kosti, srazeni krve, funkce jater, ukladanomydrat,

vitalita.

Mineraly

Zelezo- Tvorbagervenych krvinek, doprava kysliku do krve, tvorlpayami.

Draslik — Hospodgeni s vodouginnost ledvin, penos impul8 nervového systému,
¢innost burk a zasobovani béhk, cinnost srdceinnost svalového systému

zasobovani mozku kyslikem.

Vapnik— Zpevrgni kosti a zub, stabilizace butné membrany, nervovy systém

¢innosti svall, srazlivost krve, aktivace enzym

Kobalt — Tvorba vitaminu B (zrani cervenych krvinek), izné funkce Bhem

procesu latkové vyemy (nelze uvést Upiny et).

Méd’ — Imunitni ochrana, tvorba krvefipm Zeleza, ma protikéové (Einky,

Gcastni se latkové vyamy ve vazbéach s jinymi biolatkami.
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* Magnezium — Aktivace enzym pii energetické latkové vysmé, produkce
hormoni, metabolismu uhlohydrét a bilkovin, fst kosti, ¢innost nervového

systémuginnost svalstva, srdai ¢innost.

* Mangan- Metabolismus bilkovin, uhlohydfaia tuki, produkce hormai Stitné

Zlazy, vstebavani vitaminu Ba A, akomodace oka, aktivace enZym

» Sodik— Reguluje osmoticky tlakélesnych tekutin a tim i n&gd vaziva; spolu
s draslikem je velmiidezity procinnost svalstva a krevni tlak; kontroluje hodnotu

pH v Krvi.

e Zinek — Burg¢na latkova vymina, ¢innost mozku, nervovy systém, aktivace

enzymi, imunitni ochrana, tvorba krvejst, rozmnoZzovéni, hojeni ran.
Kvasinky

e Cca 10 mil. Bugk v 1 ml kombuchy Aktivace latkové vyreny; obsahuji lecitin a
vitaminy skupiny B, podporuji imunitni systém, amuji hodnotu pH ve gtévech.

Polysacharidy

» Slozité cukry- Obranny systém organismu.
Kofein

» Povzbuzujici slozka (velky mozek, centrum dychbyiny, krevni obh).
Alkohol

* Povzbuzuijici sloZzka, tonizujgnnost stev aj [44].
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ZAVER

Caj je napoj, ktery je oblibeny a rogsiy po celém sit&. Nejwtsimi milovniky, vyrobci a
spotebiteli jsou pedevdimCina a Japonsko. Poskytuji obrovskou nabidku rédje
rozmanitych chuti, i a aroma.Caj je bohatym zdrojem antioxidadnt(predevsim
katechini), které néi volné radikaly, jeZz souviseji s mnoha chorobadgaustale probihaji
studie, které se zabyvaji vlivetiaje na zdravilovéka. Bylo prokazéano, Ze zelerdgj
muze byt @&innou prevenci vzniku rakoviny, diky svym antikartim vlastnostem.
Dokaze ovlivnit riziko vyvoje kardiovaskularnich meci, napiklad snizuje hladinu
celkového cholesterolu. Pomaha v prevenci zubn#ému k obsahuje fluorid a redukuje
znané procento bakterigtreptococcus mutan¥yssi spdtebacaje mize zvysit spalovani
kalorii a byt @innou zbrani v boji proti obezit Povzbuzujici &inek u ¢aje nastupuje
pomaleji a déle vydrzi v porovnani s kadvou a jinyoieinovymi napoji. Hlavni ficinou
je obsah aminokyseliny L-theanin, ktera mirdinék kofeinu a navozuje pocit hluboké
relaxace fi stavu bdlosti. Pokud pdtbujeme povzbudit, volmeigdevsim zelenyaj.
Doda naSemwelu spoustu zdravi proggnych latek a jehocdinek bude podstatndelSi v

porovnani s kofeinovymi napoiji.

Védeckeé prace pojednavaji aiigych kincich kombuchy diky jejim slozkam — kyselin
glukénové, glukuronové, kyselirmlé&né a kyseli octové, diky vitamiim, enzynim aj.
Nejpodrobgiji to vystihuji ruské vyzkumy, které prokazaly, @eoho latek, obsazenych
v kombusSe, ma antibiotické a antioxitd& (Cinky a hraji velmi dlezitou ulohu Khem
biochemickych pochad v lidském &le. Na rozdil od mnohych léka jejich ¢asto
negijemnych kontraindikénich &inkua, €inné latky v kombuSesobi na &lesny systém
jako celek svymi blahodarnymi vlastnostméhbem latkové vyriny mohou obnovit stav
burg¢nych blan bez vedlejSicitiaku, a tak napomoci dobrému zdravi.

V dnesni dob jsme vystaveni Skodlivym vliym, & z potravin, vody a okolniho ovzdusi a
mnohdy se &mto nezadoucim dinkim nemiZzeme branit. Vhodnym afipozenym
prostedkem v obra# proti Skodlivym vlivim miZze byt kombucha a tak&j pro své

piirozené vlastnosti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

C Katechin

EC Epikatechin

ECG Epikatechin gallat

EGC Epigallokatechin

EGCG Epigallokatechin-3-gallat

HDL High-density lipoprotein — cholesterol nad ianot™

LDL Low-density lipoprotein — cholesterol pod 3ot ™

MATCHA  Mlety ¢aj je nejstarSi oddou zastiovanych japonskych zelenyataji,
které se tradn¢, vice nez 800 let, pouZivajitipzenovych buddhistickych
ceremoniich. Matcha - rozemleta na Zulovych mleckeimenech na jemny

Zlutozeleny prasek - se nasleha s vodou, aby vmajbj s bohatou chuti @i
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PRILOHA P I: STRU CNY NAVOD NA PRIPRAVU CAJE

Z KOMBUCHY
1. Do varné nadoby nalijte vodu a nechejtéitva
2.. Do studené vody nebo do pomalu sefzajici vody vsypte asi 70 g

bilého cukru a michejte, dokud se cukr @plmerozpusti. Pokud misto cukru
pouZijete med, ffidejte ho az do vychlazenélaje.

3.. Kdyz voda vé, nadobu odstavte a do vody nasyW#p

a) 1-2c¢ajove lzeky (5 g) cerného nebo zelenéh@aje nechejte vyluhovat
10-15 minut.

b) 2¢ajové IzEky bylinnéhocaje nechejte vyluhovat asi 5 minut.

4.. Caj scelte.

5.. Caj nechejte vychladnout, aby byl vlazny (30-40 °C).

6.. Caj nalijte do sklegné, porcelanové nebo hiiné nadoby.

7. Frilijte asi 10 % hotového kombuchového napoje.

8.. Kombuchovou houbu vlozte ddipravenéhaajového roztoku.

9.. Nadobu pkryjte Inénym platnem a upevite pomoci gunidky tak,

aby se do nadoby nedostaly Zadnéstety, pog. hmyz.

10..Nadobu s taktofpravenym obsahem postavte na teplé misto a uck@edg
pokojové teplat. Velmi dilezity je takeé cerstvy vzduch a teplo. 8tlo neni
potreba. Prudké slutai swtlo Skodi. Nechejte stat asi 8-10tdn

11..Houbu z nadoby vyijite.
12..Hotovy napoj sckte a nalijte do lahvi.

13..Usazeninu nechejte v nadplale giblizn¢ jednou za 4 tydny ji vylijte a nadobu
vyplachréte pod tekouci vodou. Houbu opatnoroplachite pod tekouci studenou

vodou a znovu viozte do nadoby.

14..Asi 10 % kvasného roztoku mugbktat v kvasné nadélpro okyseleni nové davky
caje; pokud umyvate také kvasnou nadobu, toto mmbZstlijte z@t do cisté

kvasné nadoby.
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15..Pokud nevypijeme vSechen napoj najednou, uskiadahve s hotovym napojem

na chladném mist

16..Novy napoj fipravime opakovanim tohoto postupu.



