Funkcéni potraviny

Civiliza¢ni vyvoj omezil téZkou a namahavou préci a tim snizil i spotfebu energie. Tuto energii ziskdvdme z
potravin. Protoze potifebujeme méné energie, potfebujeme i mensi mnozstvi potravin. Biologicky aktivni latky v
potravinach jsou vdzany na nosice energie — lipidy, bilkoviny a sacharidy. Snizenim spotreby energie, potazmo
potravin, se tedy snizuje i spotfeba biologicky aktivnich latek, kterych' naopak potrebujeme vzhledem ke
zméné zivotniho stylu a zhorSenému zivotnému prostredi vice. Zanedbame-li tuto skute¢nost, pak nam hrozi nové
civiliza¢ni nemoci z nadmérného konzumu potravin a malé fyzické aktivity. Jsou to, mimo jiné, srdecni a cévni
choroby, rakovina a diabetes, abychom jmenovali ty nejzdvaznéjsi a Uzce propojené s lidskou vyzivou. DalSim
problémem je technologicka rafinace, tzn. Uprava potravin s cilem zlepsit senzorické vlastnosti vyrobk{ tim, ze
odstranime nezadouci pfimési. Tento postup muze ale snizovat jejich biologicky potencidl. Také
intensifikace zemédélské vyroby muze vyustit ve snizeni obsahu biologicky aktivnich latek v
zemédélskych produktech, opa¢nou cestou je vyuziti genetiky modifikovanych organismu pro zlepseni
nutri¢ni skladby potravinarskych surovin. Tento trend, uplatfiovany zejména v zemich tretiho svéta, vSak nardzi na
odpor ekologicky ladéné verejnosti.

Na trend zlepsovani obsahu biologicky aktivnich latek v potravinarskych vyrobcich reagovali vyrobci potravin od
poc¢atku 70. let 20. stoleti vyvojem novych typt ,, zdravych* potravin. V 70. letech se na trhu zacaly prosazovat
ve vétsi mire fermentované mlécné vyrobky, celozrnné cerealni vyrobky a ovocné stavy. Tedy snaha o
posileni imunitniho systému probiotiky, latkami posilujicimi stfevni mikrofléru, déle zvySenym privodem vildkniny a
latkami s pfirozenym obsahem vitamin( a dalSich bioaktivnich latek, jako jsou flavonoidy, anthokyany a dalsi (v
ovoci a zeleniné). V 80.letech k tomu pfistoupil trend sniZzovani nadbyte¢né energie ve formé cukru a tukl. To byly
dosud vyrabéné ,, light* potraviny, potraviny v nichZ se napr. cukr (sacharéza) nahradi ndhradnimi
neenergetickymi sladidly nebo tuk nahrazeny méné energetickymi ldtkami. To jsou napr.nizkoenergetické
margariny s vyssim podilem vody, majonézy s nadhradou tukl maltodextriny (derivaty Skrobu), nebo latky se
senzorickymi vlastnostmi tukd, ale niz§im obsahem vyuZzitelné energie. Zde je na misté jako priklad jmenovat
synteticky vyrobek Olestra, coZ jsou estery sachardzy s mastnymi kyselinami, tedy latky podobné tukdm
(triacylglycerollm), kterou jsou ale v lidském organismu nevyuzitelné.

AZ dosud mizeme hovorit o jednotlivych krocich, zlepsSujicich nabidku na trhu potravin ve smyslu feseni dil¢ich
vyzivovych nedostatk(l. V pribéhu osmdesatych let vznikla v Japonsku koncepce specidlni konstrukce
potravin jako prevence proti chorobam starsi popula¢ni generace. Tato koncepce skloubila dva zadjmy do
spole¢ného programu: zdjem vyrobcl a obchodnikl vyhovét poptavce nutri¢né poucené verejnosti a také zajem
statu prevenci vyzivou snizit vynakladané prostredky na lé¢eni nasledkd neadekvétni vyZzivy jako faktor praktické
vyZzivové a potravinové politiky. Funkéni potraviny byly na svété, i kdyz prvni oznaceni bylo ponékud exotické.
Dostalo se jim oznaceni "potraviny pro specialni zdravotni Ucely" (FOSHU - foods for specified health use). Dnes
jsou tyto potraviny vSeobecné definovany jako potravinarské vyrobky, technologicky upravené tak, aby obsahovaly
vétsi podil nutri¢né aktivnich latek nez bézné potraviny, anebo naopak byly zdmérné zbaveny nékterych
potencidlné rizikovych antinutri¢nich latek. Stru¢né receno, funkéni potravina je potravina s nutri¢ni
hodnotou a kladnym vlivem na zdravi, fyzickou vykonnost nebo dusevni stav. Synonyma pro funkéni
potraviny jsou nutraceutika, designer foods (USA), pharmafoods, PARNUTS (food for particular nutritional users).

Bylo tfeba vyresit otazku, jaky je rozdil mezi IéCebnou a preventivni vyZivou, jaky je rozdil mezi potravinou a
Iékem. V priibéhu let se vSeobecné ustélil nazor, ze v pripadé funkénich potravin je nutné dodrzet
nasledujici podminky:

jedna se o potravinarsky vyrobek, nikoliv o tabletu, kapsli ¢i prasek;
potravina je vyrobena prevazné z prirozené se vyskytujicich surovin;
potravina se konzumuje jako bézna soucast denni stravy;
potravina ma mit specifickou funkci, regulujici napr.;
= positivni ovlivnéni fyzického nebo dusevniho stavu;
posilovani biologickych obranych mechanism;
ochranu pred specifickymi onemocnénimi;
podpora organismu pfi rekonvalescenci;
optimalizaci vyuZiti energie (sportovci).

Co Ize a co nelze od funkcnich potravin ocekavat?

Predevsim je nutné si uvédomit, ze tyto potraviny nemaji zadny jasné definovany |é¢ebny Ucinek. Prosté
nenahrazuji léky, které plsobi cilené a okamzité. Funkéni potraviny poditaji s tim, ze prispivaji k vyvadzenému
doplnovéni spotreby biologicky aktivnich [dtek a maji pozitivni, nedefinovatelny vliv na udrzeni zdravi, tedy
vykazuji preventivni ucinek spojeny se spotrebou potravin. Diky svym vlastnostem se postupné stavaji
spotfebnim hitem a stoupa jejich podil na trhu. Jde tedy nejen o tzv. "zdravé" potraviny, ale i o dobry obchod.
Komer¢ni Uspéch mize prildkat i vyrobce, ktefi se rostouci popularitu funkénich potravin pokusi zneuzit v klamavé
reklamé@. Potravinové legislativa v EU i v CR disponuje legislativni pojistkou na ochranu spotfebitele, spo&ivajici v
tom, Ze jakakoliv deklarace pozitivnich preventivnich G¢inkd funkénich potravin musi byt provérena a schvéalena, v
CR Ministerstvem zdravotnictvi. Navic existuje Nafizeni EU o nutri¢nich a zdravotnich tvrzenich, které stavi hraz
vlc¢i neovérenym tvrzenim. Presto je dllezité, aby spotrebitelé byli znali, uméli se na trhu potravin orientovat a
dobre si vybrat.


https://www.wikiskripta.eu/w/Lipidy
https://www.wikiskripta.eu/w/B%C3%ADlkoviny
https://www.wikiskripta.eu/w/Sacharidy
https://www.wikiskripta.eu/index.php?title=Diabetes&action=edit&redlink=1
https://www.wikiskripta.eu/index.php?title=Probiotika&action=edit&redlink=1
https://www.wikiskripta.eu/w/Vl%C3%A1knina
https://www.wikiskripta.eu/w/Vitam%C3%ADny

Jaky je rozdil mezi funkéni potravinou a Iékem?

Obecné Ize rici, Zze 1ék se aplikuje pri onemocnéni, funkéni potravina se aplikuje v prechodném stavu
mezi zdravim a nemoci a ma se tedy konzumovat preventivné, aby k propuknuti konkrétniho onemocnénf
nedos$lo. Rozdily mezi |ékem, potravinou a funkéni potravinou uvadi nasledujici prehled:

Potravina Funk¢ni potravina Lék
vyznam poskytnuti energie a Zivin prevence vyZzivou podpora organismu v nemoci
efekt dlouhodoby dlouhodoby okamzity
plsobeni pestré siroké spektrum | nespecifické cilené
nezavadnost | jista, plna jista, plna prinos prevysuje riziko (kontraindikace)

Vyroba funkcnich potravin

Pri vyrobé funkénich potravin se vychazi z béznych konvencnich postupl, doplnénych o néasledujici technologické
pristupy:

= obohacovani fysiologicky funkénimi prisadami (vldknina, oligosacharidy, alkoholické cukry,
aminokyseliny, peptidy a proteiny, vitaminy, lecitin (cholin), mineraini latky, polynenasycené mastné kyseliny,
prirodni extrakty aj.);

= minimalizaci nezadoucich faktord (hypoalergenni ryZze s enzymové odstranénymi alergeny, delaktozované
mléko, inhibitory trypsinu, bezcholesterolové zivocisné produkty, vyrobky se snizenym obsahem kuchynské
soli anebo sodiku, light vyrobky aj.);

= vyuziti ochranného uéinku "fytochemikalii" ze zeleniny, ovoce, koreni a jinych rostlinnych zdrojd, napr.
antioxidanty jako prevence rakoviny. Jde napr. o flavonoidy, karotenoidy, fenolové kyseliny, mono- a
triterpeny aj. Zdrojem jsou r@izné rostliny, napr. ¢esnek, zeleny ¢aj, soja, ceredlie, kfizaté a okoli¢naté
(mrkev, petrzel, celer, anyz, kopr) druhy zelenin, citrusy a lilkovité, tykvovité, Inéna nebo konopna semena,
Iékoricovy koren. Jde o designer foods (USA). Nepatfi zde Skrob, bilkoviny, béZzné mastné kyseliny, vitaminy a
bézné mineralni latky.

= vyuziti mléénych mikrobialnich kultur, probiotik a prebiotik, kvasniénych preparata s bioprvky
(chrom, selen aj.) a dal$ich preparatt (JUWIM- polynuklidy s aminokyselinami).

Ceska potravinova legislativa pojem funkénich potravin neznd. Proto se i funkéni potraviny musi Fidit vsemi
ustanovenimi zakona o potravinach a jeho vyhlasek. Pokud vyrobce chce zdlraznit urcity konkrétni zdravotni nebo
nutri¢ni efekt svého vyrobku typu funkéni potraviny, pak se musi fidit vyhlaskou pro potraviny pro zvlastni vyzivu.
Podminkou je schvaleni tohoto druhu vyrobk{ ministerstvem zdravotnictvi.

Situace v nabidce funkénich potravin v CR

zakysané mlécné vyrobky typu probiotik a prebiotik;

vyrobky s lecitiny nebo solemi fosfatidovych kyselin (ndpoje pro sportovce, peciva, syry);

vyrobky na bazi rostlinnych extraktd, vitamind a mineralnich latek;

polynuklidy ve smési s aminokyselinami na bazi, krevniho séra typu JUWIM;

vyrobky s polynenasycenymi mastnymi kyselinami (olej Epavit s rybim tukem, mésla s rostlinnym tukem,
obohacené margariny) nebo fytosteroly (Fléra plus aktiv, mlé¢né vyrobky;

= mikroprvky na kvasni¢ném substratu (Diastabil s Cr) pouzité jako doplnék stravy;

= vyrobky s prisadou vldkniny (pecivo, masné vyrobky, musli, jogurty s musli);

= vyrobky s upravenym slozenim z pohledu potreb fyziologie (napr. delaktozované mléko, fermentované
vyrobky, odstranéné inhibitory trypsinu u séji, Uprava lusténin proti nadymani, odstranéni cholesterolu,
nahrada sodiku v kuchyrské soli kofenim nebo draslikem, netu¢né pecivo s monoacylglyceroly).

Vynikajicim mediem pro funkéni prisady jsou napoje. Ty je mozné doplfovat o vitaminy, mineralni latky, prirodni
extrakty z rostlin. Tyto napoje maji nékolikandsobnou funkci. Pfedevsim hydratuji, ddle navozuji dobry pocit a pfi
vyvazeném slozeni podporuji zdravi konzumentd. Na trhu jsou napoje z bylin a ovoce, ledové ¢aje, kombinované
napoje z Caje a ovoce, napoje pro sportovce a energetické napoje, ovocné stavy, bilkovinné napoje na bazi
kombinace ovocnych $tav a mléka nebo jogurtd, ndpoje s vldkninou aj.

Terminy

= Probiotikum — fermentovany vyrobek se specifickymi zivymi mikroorganismy (laktobacily, bifidobakterie aj.)
s priznivym Gc¢inkem na ¢innost stfevnich mikroorganism

= Prebiotikum — potravina s prisadami (napf. oligosacharidy, jako je oligofruktéza aj.) stimulujici ¢innost
prospésné mikroflory tlustého streva

= Synbiotikum — smés pro- a prebiotik, druha generace potravin stimulujici ¢innost mikroorganism( tlustého
stfeva (napfr. jogurt s oligosacharidy)

Odkazy

Zdroj
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