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Abstrakt

Bakalaiska prace se zabyva funkénimi potravinami a jejich roli ve vyzivé
Cloveka. Je zde popsana historie funk¢nich potravin, jejich charakteristika, slozky,
vyhodnoceni jednotlivych druhti a vliv na zdravi konzumenta.

Na téma funk¢nich potravin se vede plno vyzkumu, ale zatim nemaji zadnou
legislativné ustélenou definici. Ani v CR ani v EU. PouZivaji se pouze néktera
oznaceni, které maji v riznych zemich malé odchylky.

Funk¢ni potraviny mohou vznikat odliSnymi zpiisoby. Jedna se o odstranéni
nékteré Skodlivé latky, o modifikaci, ale nejcastéji pouzivanou metodou je pridavani
nékteré latky do potravin. Tyto latky mohou byt riizného pivodu. Mezi nejéastéji
pouzivané patii probiotika a prebiotika, antioxidanty, antikarcinogeny, vldknina a
mnoho dalSich.

Jako druhy funkénich potravin jsou zde zminény obiloviny a vyrobky z nich,
dale maso a masné vyrobky, ovoce a zelenina, rostlinné tuky, potraviny ze stévie a
velmi dulezité probiotické potraviny.

Déle se prace zaméfuje na chovani téchto potravin v prevenci civiliza¢nich
onemocnéni, konkrétné diabetem, obezitou, hypertenzi, nealkoholickym mastnym
onemocnénim jater a Alzheimerovou chorobu. Nasledné se tato Cast zabyva
vyznamem funk¢nich potravin pro jednotlive skupiny obyvatelstva. Pozornost je

vénovana détem, senioriim, t€hotnym Zendm a sportovciim.

Kli¢ova slova: Funkéni potraviny, vyziva; civilizani choroby; antioxidanty;

vitaminy; probiotika



Abstract

Bachelor thesis deals with functional food and their role in human nutrition.
The history of functional food, their characteristics, components, evaluation of
individual species and the impact on the health of the consumer is described here.

A lot of researches are focused on the topic of functional food, but no legally
definition have been established yet. Even in the Czech Republic or the EU. Only the
certain designations are used, which have a small deviations in different countries.

Functional foods can be formed in different ways. It's the elimination of
certain harmful substances, a modification, but the most commonly used method is to
add some substance to food. These substances may have various origins. The most
commonly used are probiotics and prebiotics, antioxidants, anticarcinogens, fiber and
many more.

As the types of functional food there are mentioned cereals and products
made from them, as well as meat and meat products, fruit and vegetables, vegetable
fats, foods from stevia and very important probiotic food.

Then the study focuses on the behavior of these types of food in prevention of
civilization diseases, namely diabetes, obesity, hypertension, non-alcoholic fatty liver
disease and the Alzheimer’s disease. Subsequently, this section deals with the
importance of functional food for particular population groups. Attention is given to

children, the elderly, pregnant women and athletes.

Keywords: Functional food; nutrition; civilization diseases; antioxidants; vitamins;

probiotics
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1. Uvod

O funkénich potravinach se zacalo poprvé hovorit v 80. letech v Japonsku a
od té doby se studie neustéale vyvijeji. Ptesto je tento pojem pro Sirokou vefejnost
neznamy. Je to zpusobeno pievazné malym zajmem spotiebiteld o to, ¢im se stravuji
a co je prospésné pro jejich zdravi. Na viné jsou nejen konzumenti, ale i marketing,
ktery je malo informuje. MiiZe za to také fakt, Ze tyto potraviny nemaji legislativné
ustélenou definici. Nezasvéceny ¢loveék je v obchodé téZko pozna, protoZe nejsou
nijak oznaceny. A kdyz uz si je koupi, tak ani nevi, ze je konzumuje. OvSem tento
problém by se mél postupem casu vyfeSit. Neustdle totiz probihaji rlizné studie a
védci maji snahu dostat funkéni potraviny do podvédomi Siroké vetejnosti.

Funkéni potraviny se od bé&znych neli§i vzhledem, chuti ani vini. Jsou
vyrobeny tak, aby mély kromé normélni vyzivové hodnoty také ptiznivy vliv na
zdravi Cloveéka — na télesné funkce, zdravotni stav nebo snizuji riziko onemocnéni.
Funkéni potraviny nejsou 1€ky, ani vyzivové dopliiky, takze tento vliv neni okamzity,
ale ptsobi fadove nekolik let.

V soucasné dobé se neustale zvySuje vyskyt tzv. civiliza¢nich onemocnéni.
Do tohoto spektra nemoci fadime napiiklad diabetes mellitus, obezitu, rakovinu a
kardiovaskularni onemocnéni. Tyto choroby jsou zpisobeny nespravnym zdravotnim
stylem. Mezi hlavni pfi¢iny patii stres, nedostatek pohybu, piti alkoholu, koufeni a
konzumace nevhodnych jidel. Funkéni potraviny mohou byt jednou z cest, jak témto

nemocem predchazet.
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2. Charakteristika

Stanoveni definice neni vlibec jednoduchou zalezitosti. Musi k nému dojit
legislativné, aby nebylo mozné toto oznaceni zneuzivat.

Nékolik pracovnich definic pouzivanych profesnimi skupinami a obchodniky
bylo navrzeno riznymi organizacemi v nékolika zemich, jak je uvedeno nize spolu s

definici Americké dietetické asociace.

2.1. Definice americké dietetické asociace

Jako nejvétsi organizace odbornikli na potraviny a vyZzivu ve Spojenych
statech, americka dietetickd asociace klasifikuje vSechny potraviny jako funkéni v
urcité fyziologické trovni, pokud poskytuji ziviny nebo jiné latky, které dodavaji
energii, zachovavaji rust, nebo zachovani (opravu) zivotné dilezitych procesu.
Nicméné funkéni potraviny poskytuji dal§i zdravotni vyhody, které mohou snizit
riziko onemocnéni a podporovat optimalni zdravi. Funkéni potraviny jsou potraviny
konven¢ni, modifikované (tj., pozménéné, obohacené, nebo rozsitfené), lékaiské

potraviny, a potraviny pro specialni dietni uziti.

2.2. Spojené staty americké — definice

Funkéni potraviny nejsou oficidlné uzndny regulacni kategorii FDA ve
Spojenych statech. Nicméné, nékolik organizaci navrhlo definice pro tyto rychle
rostouci kategorie potravin, nejvice pozoruhodné International Food Information
Council (IFIC) a Institute of Food technology. IFIC se domniva, ze funkéni
potraviny jsou vSechny potraviny nebo soucasti potravin, které mohou mit zdravotni
benefity nad ramec zakladni vyzivy. Podobné zni posledni zpravy odborného ustavu
technologie potravin: ,, FP jsou potraviny a slozky, které poskytuji zdravotni ptinos
nad ramec zékladni vyzivy (pro zamySlenou populaci). Tyto latky poskytujici
zakladni ziviny Casto presahuji jejich mnozstvi nutné pro béznou obnovu, rist a
rozvoj, nebo jsou dalsimi biologicky aktivnimi slozkami, které piinasi zdravotni

vyhody nebo zadouci fyziologické efekty.

2.3. Kanada - definice

Zdravotnictvi Kanady definuje funkéni potraviny jako ,,vzhledové podobné,

nebo konven¢ni potraviny, spotiecbovavajici se v ramci obvyklé stravy, kdy je
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prokazéno, ze maji fyziologické vyhody a (nebo) snizuji rizika chronickych chorob.*
(American Dietetic Association, 2009)

2.4. EU - definice

V Evropské unii zatim neni ustalend definice, avSak nejvice pouzivanou
charakteristikou je tato:

Funk¢ni potravinou je jakakoli potravina, kterd ma kromé vyzivové hodnoty
pfiznivy Uc¢inek na zdravi konzumenta, jeho fyzicky ¢i dusevni stav. Je to potravina
(nikoli kapsle, tableta ¢i prasek) vyrobena z ptirozené se vyskytujicich slozek. Méla
by se konzumovat jako soucdst denni stravy. Jeji konzumace ovliviiuje nékteré
pochody v organismu, zejména:

a) posiluje pfirozené obranné mechanismy proti Skodlivym vliviim
prostiedi,

b) pisobi preventivné proti nemocim,

C) pfiznivé ovliviije fyzicky a psychicky stav,

d) zpomaluje proces starnuti. (Kala¢, 2003)

2.5. Asie - definice

V Asii je tomu trochu jinak. Pojem ,,funkéni potraviny” zde ma v riznych
zemich odlisné vyznamy. Patii mezi né zdravotni potraviny, funkéni zdravotni
potraviny, potraviny, které jsou obohacené o mineraly a vitaminy, dopliiky stravy a
dokonce 1 tradi¢ni produkty ¢inské mediciny. Bez ohledu na to, jakéd je definice,
hlavni atribut je jejich zdravotni funkce. Tento koncept byl pfedstaven pied 20 lety v
Japonsku. Od t¢ doby funkéni a zdravotni potraviny ukazaly udrzitelny rist na
japonskych a dal3ich asijskych trzich. Japonci inspirovali Cinu, Jizni Koreu a mnoho
dalSich rozvijet a provadét predpisy pro vyrobu a prodej funkénich potravin. Nékteré
zemé se rozhodly bud’ vyuzit stavajici potraviny a 1é¢iva nebo rozvijet své vlastni.
(Zawistowski, 2011)
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3. Ud&inné slozky funkénich potravin

3.1. Probiotika, prebiotika, synbiotika

Kvuli stdlé mikroflote je nejvice metabolicky aktivni lidsky organ tracnik.
Stievni bakterie zde ptredevsim fermentuji nestravené ¢asti stravy. Vyznamnou roli
zde hraji probiotika, prebiotika a synbiotika.

Probiotika jsou zivé mikrobialni piisady stravy, prebiotika jsou ¢asti stravy,
které maji selektivni metabolismus v zadnim travicim traktu, zatimco synbiotika jsou
kombinaci téchto dvou slozek. Bylo prokazano, ze vSechny tyto slozky mohou
ovlivnit dobrou rovnovéhu traviciho traktu. Rizeni stfevni mikroflory ma bezpodet
potenciondlnich efekt na odolnost proti patogeniim a stfevnim tumortim a pusobi

znaéné priznive i na redukci krevnich lipida. (Fooks, Fuller, Gibson, 1999)

3.1.1. Probiotika

Organizace spojenych narodi (FAO) definuje probiotika jako ,,zivé
mikroorganismy, které, pokud jsou podavany v pfiméfeném mnozstvi, maji zdravotni
ptinos pro hostitele.” Vétsina z téchto mikroorganismu jsou bakterie. Mnoho lidi si
mysli, ze konzumuji antibiotika a antibakteridlni produkty, aby se bakterii zbavili, a
nechdpou, pro¢ maji jist cokoliv, co Zivé bakterie naopak obsahuje. VSechno je o
rovnovaze.

Nas travici systém ma obvykle to, co bychom mohli nazvat ,,dobré* bakterie a
»Spatné” bakterie. Udrzeni spravné rovnovahy mezi ,,dobrymi“ a ,Spatnymi® je
nezbytné pro optimalni zdravi. Léky, strava, nemoci, a nase Zivotni prosttedi mohou

tuto rovnovahu narusit. (http://www.medicinenet.com/probiotics/article.htm)

Probiotické bakterie a jejich uvadéné u¢inky:
Lactobacillus acidophilus La 1
e zvySuje imunitu, pusobi jako adjuvands (pomocny prostiedek), Ine
k humannim intestinalnim buikam, vyvazuje stievni mikrofloru
Lactobacillus acidophilus NCFB 1748
e snizuje aktivitu fekdlnich enzymi, snizuje fekalni mutagenitu, zamezuje
prujmu v souvislosti s radioterapii, pomaha pii zacpé

Lactobacillus GG (ATCC 53013)

13



e zamezuje prujmu pii aplikaci antibiotik, upravuje a zamezuje prujmu
zpusobenému rotavirem, upravuje opakujici se prijmy zpisobené
Clostridium difficile, pisobi preventivné pii akutnim prijmu, Crohnové
chorobé, ptisobi proti kariogennim bakteriim, vakcinové adjuvans

Lactobacillus casei Shirota

e zamezuje stievnim porucham, upravuje prijem zplisobeny rotavirem,
vyvazuje stfevni mikrofloru, snizuje aktivitu fekdlnich enzymi, zvysuje
imunitu, projevuje se pozitivné v prevenci rakoviny

Lactobacillus bulgaricus

e nezjiStén UCinek pii prdjmu zplusobeném rotavirem, bez vlivu na fekalni

enzymy
Bifidobacterium bifidum
e upravuje prijem zpusobeny rotavirem, vyvazuje sttevni mikrofloru, upravuje
virovy prijem
Lactobacillus gasseri (ADH)
e snizuje aktivitu fekalnich enzymu, pfetrvava v travicim traktu
Lactobacillus reuteri
e kolonizuje stfevni trakt
(Kvasni¢kova, 2000)

Nedavna klinickd studie prokazala, Ze probiotika mohou byt pouZita jako
preventivni a 1éCebny prostiedek v hornich cestach dychacich a pii zanétu stfedniho
ucha. Jejich mechanické vlastnosti jim umoznuji slucovani a soutéZeni s patogeny o
Ziviny, prostor a pfipojeni k buiikdm hostitele. V dasledku toho mohou pfimo ptsobit
proti patogenim a tim padem maji blahodarné UcCinky bez ptfimého ovlivnéni
metabolismu hostitele. (Popova, et. al., 2012)

Dilezitou roli hraji probiotika v souvislosti s trdvicim traktem. Riizna tézka
onemocnéni maji za nasledek mikrobidlni zmény v travicim traktu. Ty vedou k
rozmnozeni potencidlné patogennich bakterii. Dodani nékterych kment Zivych
bakterii mize obnovit rovnovahu mikroflory. Maji také pozitivni vliv na imunitu a
gastrointestinalni  strukturu. Probiotika snizuji infekéni komplikace, vcetné
ventilatorové pneumonie a mohou ovlivnit umrtnost pacientd na JIP. Nicméné
Klinické a statistické odchylky a nepfesné odhady zabranuji pevnym klinickym
doporucenim. (Petrof, et. al., 2012)
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Déle jsou pouzivana pfi 1é6¢b¢ drazdivého tracniku. To je obycejné chronické
gastrointestinalni onemocnéni, na které jsou vynaloZeny znac¢né finan¢ni naklady.
Klinickd vyhodnoceni se neshoduji v davkach nebo druzich pouzitych probiotik,
nicmén¢ analyzy prokazaly blahodarné tucinky v 1écbé u nékterych pacienti.
Probiotika inhibuji vazby patogennich bakterii na stéevni epitelialni bunky, zvySuji
bariérovou funkci stfevniho epitelu, okyselovani tlustého stfeva, potlacuji rust
patogenli, zvySuji imunitu, atp. NejCastéji pouzivana probiotika pochazi z rodu
Bifidobacterium a Lactobacillus, ale zkoumaji se i jiné druhy. (Hosseiny, Nikfar,
Abdollahi, 2012)

V prubéhu posledniho desetileti byl rostouci zajem o vyuziti probiotik i u
alergickych onemocnéni. Nekteré vyzkumy prokazaly, Ze podavani probiotik v
téhotenstvi a v postnatalnim obdobi snizuje vyskyt atopického ekzému u déti.
Prebiotika se zdaji byt G¢inné v 1é¢bé priznakl potravinové alergie, ale nemaji zadny
vliv na prevenci. V mezindrodni literatufe existuje nckolik studii, které hodnotily
probiotické G¢inky na alergické rymy, a autofi udavali, Ze mohou mit piiznivy vliv
na sniZeni zavaznosti symptomu a uzivani 1éka. Dal$i potencialni pfinos probiotik je
u pacienti s astmatem. K tomuto tématu bylo provedeno nékolik studii, avSak
vysledky nebyly jednozna¢né. Nicméné probiotika, jak se zda, jsou schopny
nabidnout ochranu u zdravych i nemocnych déti. (del Giudice, et. al., 2012)

Soucasné vyzkumy prokazaly, ze rovnovaha mezi prospéSnymi a patogennimi
bakteriemi je nezbytna pro udrZeni zdravi ustni dutiny. Proto byla nedavno navrhnuta
jako cil pro aplikaci probiotik Ustni dutina. Zubni kaz je mikrobialni nerovnovaha,
kde Gstni mikroflora smétuje k produkci acidogenni a kyselino-tolerantni
grampozitivni bakterie. Také hromadéni bakterii v biofilmu, zpusobené S$patnou
zubni hygienou, je predispozici pro alogenni posuny Vv mikrobialni komunité,
vedouci k zanétu parodontu. Probiotické bakterie patfici do rodu Lactobacillus,
Bifidobacterium a Streptococcus byly prokazatelné G¢inné pro prevenci zubniho
kazu. Redukovaly pocet kazovych bakterii ve slinach po kratké dobé konzumace. Na
rozdil od toho, efekt probiotik na redukovani zanétu dasni a parodontitidy byl
zkoumén méng.

Jiné studie ucinnosti probiotik na parodontélni patogeny a klinicke
parodontalni parametry ukdzaly rozdilné vysledky zavislé na uzitych kmenech a

analyzovanych koncovych bodech. Mnoho klinickych studii jsou zkusebni povahy a
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s nizkou kvalitou, proto jsou potiebné vhodné provadéné klinické zkousky, za pouziti
probiotickych kment s ,,in vitro* prokazanymi parodontalnimi probiotickymi ucinky.
Byly také vyhodnoceny domnélé blahodarné ucinky probiotik na ustni
zéapach, ale je teba bliz§iho prozkoumani jejich potencidlu. (Bizzini, et. al., 2012)
Novi probioti¢ti kandidati z kmene Lactobacillus plantarum byli predmétem
zkoumani nésledujici studie. Ta byla zaméfena na stanoveni probiotického
potencialu velkého poctu piivodnich bakterii mlééného kvaseni, izolovanych z ovoce
a zeleniny. Vysledky této studie ukazaly, ze nékteré puvodni bakterie kyseliny
mlééné ze syrového ovoce a zeleniny maji takové funk¢ni vlastnosti, aby byly

povazovany za nové probiotické kandidaty. (Vitali, et. al., 2012)

3.1.2. Prebiotika

Prebiotika jsou nestravitelné slozky potravin, které stimuluji rist a aktivitu
bakterii v travicim systému a jsou zdravi prospéSné. Poprvé byly urceny a
pojmenovany Marcelem Roberfroidem v roce 1995. (Gibson, Roberfroid, 1995)
Zdravotni piinosy prebiotik:

e pfiznivy vliv na slozeni mikroflory tlustého stieva je disledkem selektivni
podpory rastu zadoucich bifidobakterii, ¢imz se zaroven znevyhodiuji
potencialné patogenni bakterie, pfedevsim klostridia,

e sniZeni energetického piijmu je dano tim, Ze se nevstiebavaji v tenkém
sttevu, ale podléhaji az v tlustém stfevu fermentaci na tékavé mastné
kyseliny, které maji nizkou energetickou hodnotu (< 9 kJ/g),

e 7zvétSuji objem stolice. Klesa vyskyt zacpy, cozZ bylo zjisténo jiz po tydnu pii
dennim pfijmu 3-10 g nestravitelnych oligosacharidi. (Kala¢, 2003)

Zdroje prebiotik:

Tradi¢ni potravinové zdroje prebiotik jsou sdjové boby, inulin (napf.
topinambur a koten ¢ekanky), syrovy oves, pSenice, nerafinovany je¢men. Nékteré z
oligosacharidt, které se pfirozené vyskytuji v matefském mléce, hraji diilezitou roli v

rozvoji zdravého imunitniho systému u déti.
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Tabulka ¢&. 1: Top 10 potraviny obsahujici prebiotika (Moshfegh, et. al., 1999)

oLl iy dle pmotnost
Syrovy kofen ¢ekanky 64,6%
Syrovy jeruzalémsky artycok 31,5%
Syrové zelené pampelisky 24,3%
Syrovy Cesnek 17,5%
Syrovy pérek 11,7%
Syrova cibule 8,6%
Varena cibule 5,0%
Syrovy chiest 5,0%
Syrové pseni¢né otruby 5,0%
Celozrn. pS. mouka vafena 4.8%
Syrovy banan 1,0%

3.1.3. Synbiotika

Vznikaji spojenim probiotik a prebiotik. Synbiotika se definuji jako smés
probiotik a prebiotik, kterd prospé$né ovliviiuje hostitele tim, Ze zlepSuje pieziti a
usidleni zivych dietetickych suplementli v gastrointestinalnim traktu, a to tak, ze
selektivné stimuluje rist nebo aktivuje metabolismus jedné bakterie nebo omezeného
poctu bakterii podporujici zdravi, ¢imz pozitivné ptsobi na hostitele. (Meile, 1998)

V soucasnosti jsou funkéni potraviny s probiotiky nebo prebiotiky stale vice
pouzivany jako léCiva nebo prevence gastrointestinalnich infekci. Nicméné existuje
nejistota, tykajici se jejich tc¢innosti. Akutni gastrointestinalni infekce jsou velmi
bézné, zejména u kojenct a déti - s individudlnim dopadem, zalezi ale také na

spolecnosti a zdravotnim stavu. (Szajewska, 2011)
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3.2. Antioxidanty

Volné radikaly nejen zvysuji riziko poskozeni fady druhii bun¢k v téle, ale
zaroven oslabuji 1 imunitni systém. Pro jejich neutralizaci je nezbytny dostatecny
pfijem antioxidantli. Mezi né pfitom nepatii pouze zndma vitaminova trojka A, C, E
— svou silou je mnohondsobné pied¢i naptiklad rostlinna barviva ze skupiny
bioflavonoidl (zvlaste bohaté jsou na né barevné bobuloviny, naptiklad bortvky,
ostruziny nebo maliny) ¢i hydroxythyrosol z olivového oleje. (Gololobovova, 2011)

Dal$im vyznamnym antioxidantem je arganovy panensky olej. Tento olej se
vyznaCuje vysokou urovni linolové a olejové kyseliny, tokoferolu, a mensich
sloucenin, jakou jsou steroly, karotenoidy, skvalen. Celkova antioxidaéni kapacita
argonového panenského oleje je vyssi nez u jinych rostlinnych oleju. Nedavné studie
naznacuji, Ze tyto jedlé oleje, jako funkéni potraviny, mohou hrét roli v prevenci
nemoci. Napfiklad néktefi védci zjistili, Ze maji  hypolipidemické,
hypocholesterolické, hypoglykemické a antihypertenzni G¢inky, stejné jako mlzou

napomahat v prevenci rakoviny. (Cabrera-Vique, et. al., 2012)

3.2.1. Vitamin A

Aktivitu vitaminu A také vykazuje asi 50 dalSich pfirozené se vyskytujicich
slou¢enin ze skupiny karotenoidd, které se mnazyvaji provitaminy A.
Nejvyznamnéj§im provitaminem A je p-karoten. Ten je v potravinach casto
doprovazen a-karotenem, y-karotenem, [-kryptoxanthinem, echinenonem a dal§imi
provitaminy A. Rada dalsich latek s aktivitou vitaminu A byla syntetizovana. Pro
ptirozené se vyskytujici ¢i syntetické karotenoidy vykazujici aktivitu vitaminu A se
vzil souhrnny nazev retinoidy.

Doporucend davka retinolu u déti je 0,4 az 0,6 mg, u dospélych 0,8 — 1,0 mg.
Avitaminosa se projevuje poruchami vidéni (Serosleposti) a také inhibici ristu a
deformacemi kosti a reprodukénich organt. Vysoké davky vitaminu A maji za
nasledek zvyseni jaterni rezervy vitaminu az projevy hypervitaminosy. Provitaminy
A vykazuji antikarcinogenni U¢inky, nebot’ jsou soucasti kontrolnich mechanismu

likvidujicich volné radikaly (toxické formy kysliku).
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3.2.2. Vitamin C

Vitamin C je vitaminem pouze pro ¢lovéka a nékolik dalSich zivocichu
(primati, morcata a netopyfi zivici se ovocem). Podili se pfedev§im na vyznamnych
hydroxylacnich reakcich probihajicich v organismu.

Velmi dilezitymi reakcemi souvisejicimi s antioxida¢nimi vlastnosti vitaminu
jsou reakce saktivnimi formami kysliku, resp. svolnymi radikaly, a reakce
s oxidovanymi formami vitaminu E, které zabezpecuji ochranu vitaminu E a lipida
membran pted oxidaci. Ochrannou funkci ma i pro labilni formy listové kyseliny.

Doporucuje se denni pfijem 60 — 200 mg. Deficience vitaminu C ¢i
hypovitaminosa se projevuje fadou nespecifickych piiznakd, nejéastéji tzv. jarni
unavou. NejznaméjSim syndromem akutni avitaminosy jsou kurdé€je. (Velisek II,
2002)

Urcity vyvoj ve vyzivé zvysil vyznam kyseliny askorbové jako funkéni
pfisady v riznych jidlech. Hlavné kvili podpofe zdravi a prevenci nemoci. To
motivovalo vyzkumniky k rozvoji potravin obohacenych pravé o tuto kyselinu.
Bohuzel, velmi nestabilni povaha vitaminu C pfedstavuje technologické problémy
pii zaClenéni do potravin.

Perspektivni piistup k zajisténi stability vitaminu C je mikroenkapsulace
(proces, pii kterém jsou mikrokapky kapaliny pokryty vhodnou latkou, napf.
sacharidy, proteiny). Mezi nej€astéji pouzivané techniky na pfitomnost kyseliny
askorbové patii enkapsulace (obalovani), ktera je kontrolovana a diskutovana

s ohledem na technické piekazky a potencialni vyhody. (Abbas, et. al., 2012)

3.2.3. Vitamin E

Vitamin E je nejvyznamngjSim lipofilnim (= rozpustnym v tucich)
antioxidantem uplatitujicim se u eukaryotickych bun&k jako ochrana nenasycenych
lipidt pfed poskozenim volnymi radikaly.

Adekvatni pfijem vitaminu E se povazuje za prevenci oxidace lipida
biomembran. Vitamin E je proto faktorem zpomalujicim proces starnuti organismu a
uplatiiujicim se v prevenci kardiovaskularnich chorob a vzniku rakoviny.

Potfeba vitaminu neni dosud pfesné zndma. Zavisi na pifijmu polyenovych
mastnych kyselin potravou. Pro osoby s primérnym dennim piijmem téchto

mastnych kyselin 14 — 19 g se doporuuje denni piijem 15 mg. Deficience je
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pomérné vzacna a k nadmérnému piijmu tokoferolu dochdzi také jen ve vyjimecnych

ptipadech. (Velisek 11, 2002)

3.2.4. Bioflavonoidy

Jednim z bioflavonoidd je naptikla kaempferol. Kaempferol je antioxidant
patiici do skupiny polyfenoll. Nachazi se v ovoci a zelenin€. Mnohé studie popisuji
jeho blahodarné ucinky zejména pii snizovani rizika chronickych onemocnéni,
pfevazné rakoviny. Epidemiologické studie prokéazaly inverzni vztah mezi piijmem
kaempferolu a rakovinou. Kaempferol v téle plisobi antioxidacné proti volnym
radikalim, které podporuji vyvoj této nemoci. Na molekularni drovni je kaempferol
schopen modulovat fadu kli¢ovych prvkd v bunééné signalni transdukci, spojené s
apoptdzou, angiogenezi, zanéty a metastdzami. Dulezité je, ze inhibuje rist
nadorovych bun¢k, angiogenezi a indukuje apoptdézu. Na druhé strané¢ se ale musi
zachovat u n¢kterych bun€k normalni zivotaschopnost, protoze mohou vyvolavat

ochranny uc¢inek. (Chen, Chen, 2013)

3.3. Antikarcinogeny

Potraviny, které maji preventivni G€inek na vznik chorob, byly a jsou stile
cilem zkouméani mnoha laboratofi na celém svété. Vysledky poukazuji na to, Ze
potraviny obohacené uréitou slozkou, mohou hrat roli ve snizeni vyskytu rakoviny —
souhrnné se jim fika antikarcinogeny. Radime mezi né jiz zminéné antioxidanty a

vlakninu, ktera je rozebrana v nasledujici podkapitole. (Stavric, 1994)

3.4. Vladknina

Je to vice nez 56 let od doby, kdy Hipsely (1953) pouzil jako prvni termin
vlaknina pro nestravitelné slozky stén rostlinnych buné€k a vice nez 30 let od doby,
kdy Trowell (1972, 1974) ptijal termin a navrhl definici vlakniny. Od té doby
nedoslo k Zadné mezinarodné piijimané regulacni definici, dokud organizace Codex
na svém zasedani v roce 2009 nepftijala kone¢nou definici. Prilom pfisel v roce 2008
na zasedani Codexu, kdy FAO Expert Group donutila zemé¢, aby se shromazdily a
pfijaly zcela jinou definici od té, kterd byla projedndna a méni se rok od roku, jiz
dlouho let, aniZ by ziskala pIné pfijeti.

V kone¢ném znéni pro rok 2009 definice pfedstavovala znacnou zménu od

pfedchozich navrhi z FAO, které znély tak, Ze vldknina by méla byt definovdna
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pouze jako piirozené rostlinné polysacharidy buné¢éné stény. Konecny vysledek byl
siln¢ ovlivnén Evropskym spoleCenstvem, které pro nedostatecny pokrok vydalo v
roce 2008 svou vlastni smérnici o subjektu. Kone¢na definice schvalena na setkani
Codexu z roku 2009 zni takto:

Vldkninou se rozuméji uhlovodikové polymery s deseti nebo vice
monomernimi jednotkami, které jsou hydrolyzovany endogennimi enzymy v tenkém
sttevé Cloveéka a patii do nasledujicich kategorii:

e jedlé uhlovodikové polymery pfirozené se vyskytujici v potrave,

e uhlovodikové polymery, ktere byly ziskany z potravinovych surovin
fyziologickymi, enzymovymi nebo chemickymi prostiedky a u kterych bylo
prokazano, ze maji fyziologicky ucinek ve prospéch zdravi, jak dokladaji
vSeobecné uznavané védecké poznatky,

e syntetické uhlovodikové polymery, které mély ptiznivy ucinek na zdravi, jak
dokladaji vseobecné uznavané védecké poznatky. (Phillips, Cui, 2011)
Vldknina je nestravitelna Cast potravy. Mezi vlakninu fadime celulosu,

hemicelulosy, pektin, rostlinné slizy, lignin. Potraviny bohaté na vlakninu, jako jsou
obiloviny, ofechy, ovoce a zelenina maji pozitivni vliv na zdravi a sniZzeni vyskytu
mnoha chorob. Muze byt pouZita v riznych funkénich potravinach, jako je pecivo,
napoje a masné vyrobky. VIiv zpracovatelskych procedur (jako vytlacovaci vafeni,
konzervovani, mleti, vafeni, smazeni) méni jeji fyzikalné-chemické vlastnosti a
zlepSuje jejich funkénost. VI&knina muze byt stanovena riznymi metodami,
ptredevsim pomoci enzymove gravimetrické metody. (Dhingra, et. al., 2012)

Kromé toho v$eho byla vldkna piidana jako funkéni slozka do potravinovych
vyrobkl kvuli poskytovani lepsi viskozity, zelirujici schopnosti, a vazebné kapacité
tukd. Tyto piiznivé vlastnosti mohou zlepsit image masnych vyrobka urcenych
K vyrob¢ funkénich potravin. VIadknina z riznych zdrojt, jako jsou obiloviny,
lusténiny, ovoce a zelenina byla pouzita jako funkéni pfisada do rtiznych druht
masnych vyrobki. Piikladem mohou byt hovézi a vepiové karbanatky, mleté hovézi

a veprové maso, vepiové a kuteci parky apod. (Kim, Paik, 2012)

3.5. Peptidy a bilkoviny

Bilkoviny (proteiny) jsou jednou ze zakladnich slozek Zzivé hmoty a
mimoiaddn€ vyznamnou slozkou vyzivy. Pfibuzné peptidy jsou slouceniny méné

roz§ifené. Ob¢ skupiny jsou slozeny ze dvaceti zakladnich aminokyselin, které jsou
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vzajemné vazany v mimoiadné velkém poctu kombinaci. Peptidy se déli na dvé
skupiny: oligopeptidy jsou slozeny z 2-10 aminokyselin, polypeptidy z 11-100
aminokyselin. Pii vétSim poltu vzajemné vazanych aminokyselin se jiz jednd o
bilkoviny.

Z nékterych bilkovin se béhem traveni ¢i béhem uprav a zpracovani potravin
uvolnuji biologicky ucinné peptidy. Ty napiiklad mohou mit vlastnosti podobné

hormontim a zasahovat do regula¢nich pochodu v lidském organismu. (Kalac, 2003)

3.5.1. Aminokyseliny

Nékteré proteinogenni aminokyseliny mohou byt v organismu cloveka
syntetizovany z jinych aminokyselin, z glukosy, pfipadné z mastnych kyselin aj.
Urcité aminokyseliny vSak neni clovék schopen syntetizovat viibec a musi je ziskavat
vyhradné z potravy. Tyto aminokyseliny se nazyvaji esencialnimi aminokyselinami.
U rychle rostoucich organismii (malych déti) se stdvaji esencidlnimi
aminokyselinami i nékteré neesencialni aminokyseliny, které¢ mlady organismus neni
schopen v dostatecném mnozstvi syntetizovat. Tyto AMK se nékdy nazyvaji
poloesencialni aminokyseliny. Podle vyznamu ve vyzivé ¢lovéka se proto kddované
AMK déli na esencidlni (valin, leucin, isoleucin, threonin, methionin, lysin,
fenylalanin a tryptofan), poloesencialni (arginin a histidin), neesencialni (ostatni
aminokyseliny). V¢étSina esencidlnich aminokyselin se ve stravé vyskytuje
Vv dostatecném mnoZzstvi. Aminokyselina, které je pfitomno relativné méné (vztazeno
na denni potfebu), se oznacuje jako limitujici a urCuje vyzivovou hodnotu stravy.
Limitujici AMK mlZe samoziejmé byt i1 neesencidlni AMK. Limitujicimi
aminokyselinami se proto nékdy obohacuji potraviny a krmiva zvifat. (Velisek I,
2002)

3.6. Slozky tuki

Na lipidy se dlouho pohlizelo zjednodusené jako na tzv. prazdné kalorie.
Lipidy pfitom jsou zékladni slozkou bunécné struktury, nejdilezitéjsi energetickou
rezervou, piedstavuji mechanickou i tepelnou ochranu organismu. Lipidické povahy
jsou i diilezit¢ hormony. Problémem tedy spiSe je, jakého druhu lipidy pfijiméame,
nez ze bychom jich ptijimali takovy nadbytek. Tak, jako zakladni soucasti bilkovin
jsou aminokyseliny, tak se tuky skladaji — kromé jinych slozek — z mastnych kyselin

(MK). Jednak jsou to nasycené MK, obsazené zejména v Zivo€iSnych tucich, ale i
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v kokosu, déle to jsou nenasycené MK. Ty jsou dvojiho druhu — s jednou, ¢i vice
dvojnymi vazbami. MK s jednou dvojnou vazbou jsou obsaZzeny hlavné v olivovém
oleji, snizuji zejména LDL cholesterol a naopak chrani potfebny HDL cholesterol.
Polynenasycen¢ MK snizuji celkovy cholesterol a jsou obsazeny hlavné ve

sluneénicovém, sojovém oleji a v rybach. (Petrasek, 2004)

3.6.1. Vysoce nenasycené mastné kyseliny

Omega-3 mastné kyseliny (n€kdy téZz oznacované jako n-3 PUFA) jsou
organické kyseliny, které se vyznacuji dvojnou vazbou na tfetim uhliku v jejich
fetézci. Maji nepostradatelnou funkcei v téle jako slozky membran bunck a produkty
jejich metabolismu maji protizanétlivé €inky. Velké mnozstvi studii potvrdilo jejich
pozitivni vliv zejména na:

e zvySeni produkce ,hodného* HDL cholesterolu na tkor ,Spatného* LDL
cholesterolu,

e snizeni triglyceridové frakce v krevnim séru,

e Snizeni krevniho tlaku,

e omezeni zanétlivych onemocnéni,

e omezeni rizika vzniku infarktu myokardu, aterosklerdzy, roztrousené
sklerdzy, rakoviny, mrtvice atd.,

e posileni funkce mozku a nervové soustavy, piedev§im v prenatalnim vyvoji

(http://www.omega3kapr.cz/index.php/co-jsou-omega-3-kyseliny)

Omega3 mastné kyseliny jsou obsazeny v rybach. Ryby tyto tuky samy
nesyntetizuji, ale pfijimaji je s potravou (jsou pfitomny v planktonu, napt. v korySich
a fasach). Proto i vodni savci (napf. velryby), kteti se zivi drobnymi korysi, maji tuk

o podobném sloZeni mastnych kyselin jako ryby. (Velisek I, 2002)

3.6.2. Konjungované kyseliny linolové

neboli CLA — z anglického conjugated linoleic acid.

Tyto Kkyseliny jsou skupinou izomert Kkyseliny linolové, s nékolika
potencialnimi zdravotnimi vyhodami (antikarcinogenni pusobeni atp.), které jsou
divodem snazeni ziskat potravinu s vétsim obsahem CLA. Mozny zpisob obohaceni
potravin je fermentace nckolika mikroorganismli. Nicméné vzhledem k riznym

omezenim produkce CLA vyzaduje stale velké usili. (Andrade, et. al., 2012)
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koncentrace a profil mastnych kyselin a chemické slozeni nékolika komer¢nich
tradicnich feckych jogurti, nejriznéjsSiho zemeépisného ptuvodu. Obsah tuku v
jogurtech byl v potfadi koza > krava > ovce. Jogurty z mléka krav, ovci a koz
obsahuji 0.128-1.501, 0.405-1.250 a 0,433-0.976g CLA/100 g tuku. Nizkotu¢né
mlécné jogurty vykazovaly niz§i hodnoty. Vzorky z horskych oblasti ukazaly vyssi
obsah tuku nez z okresii prérii. Nejvyssi hodnoty nasycenych mastnych kyselin byly
zjistény v nizkotu¢nych jogurtech, mononenasycené mastné kyseliny v jogurtech z
ovciho mléka a polynenasycené mastné kyseliny v nizkotuénych jogurtech z

kravského mléka. (Serafeimidou, et. al., 2012)

3.6.3. Fytosteroly a fytostanoly

Fytosteroly, neboli rostlinné steroly, jsou jiz dlouho znamé tim, Ze snizuji
cholesterol a to diky jejich strukturni podobnosti s nim. Fytosteroly s cholesterolem ,,
soutézi“ 0 vazebna mista v tenkém stievé, a tim znemoziuji jeho vstiebavani do
krevniho obéhu. Stejny ucinek maji i fytostanoly. OvSem nemaji jen pozitiva.
Existuje vzacné onemocnéni s autozomalné recesivni dédi¢nosti — sitosterolemie, pii

némz je v krvi a v tkadnich vysokd koncentrace rostlinnych sterolii. Pfiinou je

zvySena resorpce ¢i jejich zménéné vylucovani jatry. (Patel, Thompson, 2006)

3.6.4. Fosfolypidy

Fosfolipidy jsou nejvyznamnéjsi skupinou heterolipidii. Jsou to lipidy, které
obsahuji esterové vazanou kyselinu fosfore¢nou. Dale se rozdéluji podle struktury
alkoholové slozky a struktury dalSich slozek.

Jsou nezbytnou sloZzkou Zivocisnych 1 rostlinnych organismi, kde jsou
ptitomny jednak jako soucast bunéénych a vnitrobunéénych membran, jednak jako
soucast lipoproteint. Velky vyznam maji v nervovych tkanich, hlavné v mozku.

(Velisek 1, 2002)

3.7. Minerélni slozky

Mineraly maji velky vyznam pro rist a metabolismus, podileji se na stavbé
télesnych tkani, reguluji metabolické pochody a ucastni se vedeni nervovych

vzruchu.
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Mineraly ptedstavuji nezbytnou slozku nasi stravy, jejich potfeba se u
riznych prvki 1isi. Zatim co u nékterych je doporu¢ené mnozstvi vyjadieno v g/den,
napi. u sodiku, drasliku, chloru, vapniku ¢i fosforu, u jinych v miligramech, u jodu
dokonce v mikrogramech. Podle mnozstvi potfebného pro ¢lovéka je délime na
makroelementy, mikroelementy a stopové prvky.

Vsechny makroelementy a mikroelementy lze oznacit za nezbytné ve vyzivé
Cloveka. Pii smiSené straveé je u vétSiny z nich zajistén dostacujici piivod, vyjimkou

se muze stat jod a fluor a téz u nékterych skupin i zelezo a vapnik. (Petrasek, 2004)
3.8. Rostlinné latky

3.8.1. Kyselina listova

Kyselina listova je jednim z osmi vitaminu skupiny B. Star§i nazvy byly
vitamin B¢ ¢i vitamin U. Chemicky je to kyselina pteroylglutamova, v nauce 0
vitaminech se nyni dava ptednost oznaceni folacin, ptip. folaty.

Tato kyselina je nezbytna pro rust a déleni bunék. Spolu s vitaminem B12 se
podili v kostni dfeni na krvetvorb&, zejména na vzniku krevnich desticek.

Nejvyznamnéj$im zdrojem je drozdi. Dale obiloviny, S$penat, lusténiny,

okurky a houby, jatra, ledviny a vejce. (Kala¢, 2003)

3.8.2. Fytoestrogeny

Fytoestrogeny jsou pfirozené se vyskytujici rostlinné slozky se schopnosti
vyvolat biologickou reakci u obratlovel napodobovanim nebo modulaénim
pusobenim endogennich hormont. (Taxvig, et. al., 2013)

Mnoho fytoestrogenti pusobi proti bunéfnému vykolejeni, které je
zodpovédné za rozvoj metabolického syndromu. Zde jsou uvedeny mechanizmy
ucinku, které jsou zaloZeny na péti zasadach. Za prvé jsou fytoestrogeny zapojeny do
down regulace prozanétlivych cytokind, za druhé zvySuji reverzni transport
cholesterolu, za tteti zvySuji citlivost na inzulin, za ¢tvrté aktivuji antioxidacni geny,
za paté zvySuji energeticky vydej. Fytoestrogeny mohou pomoci zabranit
metabolickému syndromu, protoze vyznamny vliv ma také fyzicka aktivita a snizena
spotieba kalorii, ackoli interven¢ni studie budou vzdy nejednoznacné. Kazdopadné
vytazky bohaté na fytoestrogeny mohou byt alternativni 1écbou nebo mohou doplnit
konvenéni 1éébu nemoci spojenych s metabolickym syndromem. (Jungbauer,

Medjakovic, 2013)
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3.8.3. Resveratrol

Resveratrol je fytoalexin (latka, kterou se rostlina brani proti Skodlivinam a
Skiidciim), ktery je pfitomen v riiznych druzich rostlin a také se podili na zdravotnich
vyhodach ¢erveného vina. (Li, Xia, FOrstermann, 2012)

Nékolik epidemiologickych pozorovani ukazalo, Zze mirné piti vina snizuje
kardiovaskularni morbiditu a mortalitu. Vino obsahuje nékolik polyfenolt, mezi
nimiz je vyznamny zejména resveratrol. Mechanismu, kterymi resveratrol a dalsi
vinné latky chrani pfed ischemickymi piihodami a dal§imi kardiovaskuldrnimi
produkci volnych radikalt kysliku, usnadnéni ¢innosti na produkci oxidu dusnatého a
¢innost a schopnost modulovat expresi adhezivnich molekul krevnich bunék a cévni
stén. (Gresele, et. al., 2011)

V poslednich desetiletich se stal resveratrol jednim z nejznaméjsich
pfirodnich latek a byl intenzivné studovan. Rostouci pocet studii poukazuje na
potenciélni aplikaci a naznacuje, Ze pusobi proti fadé humannich onemocnéni, pouze

s mirnymi vedlejSimi ucinky. (Wu, et. al., 2013)
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4. Druhy funkénich potravin

Vzhledem K rychlému rozvoji funkénich potravin je jiz znamo mnoho druhd.

Své zéstupce zde maji obilniny, ovoce a zelenina, maso, lusténiny, aj.

4.1. Obiloviny a obilné vyrobky

Mezi hojné se vyskytujici zastupce funkénich potravin patii obiloviny.

V soucasné dobé jsou na toto téma vedeny ruzné vyzkumy. Jednim z nich je
hodnoceni nutri¢niho a antioxida¢niho potencialu zrn indické pohanky.

V této studii byla zkoumana zrna dvou druhti pohanky: Fagopyrum
esculentum a Fagopyrum tataricum - byly fytochemicky vySetfovany pro jejich
nutricni a antioxidacni potencial a pro jejich pouziti jako funkénich potravin.
Methanolické vytazky z obili dvou druhd Fagopyrum vykazovaly vyssi fenolicky
obsah a antioxida¢ni aktivitu. Tato prace ukazala, ze zrna druhd Fagopyrum maji
vysoky obsah proteind, sacharidi, fenolicky obsah a antioxida¢ni potencial a tak
mohou byt dobrou funkéni potravinou. (Mann, Gupta, Gupta, 2012)

Dalsi zkoumanou obilovinou byl quinoa, neboli merlik chilsky
(Chenopodium quinoa Willd). Merlik je stres-tolerantni rostlina, péstuje se
poslednich 7000 let podél And v naro¢nych, velmi odlisnych podminkach zivotniho
prostiedi, v rozmezi od Bolivie, po Chile. Jeho zrna maji vyssi nutri¢ni hodnotu nez
tradi¢ni obiloviny, a to je slibny celosvétovy kultivar k lidské spotiebé a vyzivé.
Quinoa byl nazyvan pseudo-obilninou z botanickych duvodu, ale také proto, ze ma
neobvyklé slozeni a vyjime¢nou rovnovahu mezi oleji, bilkovinami a tuky. Je
vynikajicim ptikladem funk¢ni potraviny, ktery je zameéten na snizeni rizika riiznych
onemocnéni. ZvySeny obsah minerald, vitaminl, mastnych kyselin a antioxidantd,
muze vyrazné piispét k lidské vyzivé, zejména k ochrané bunéfnych membran, s
prokdzanymi dobrymi vysledky v mozkovych funkcich neurond. Jeho minerély
pracuji jako kofaktory v antioxidacnich enzymech. Quinoa obsahuje také
fytohormony, které nabizeji vyhodu oproti jinym rostlinnym potravinam uréenym
pro lidskou vyzivu. (Vega-Galvez, et. al., 2010)

Ani ostatni druhy nezistavaji v pozadi. Ovesné a ryZzové otruby byly
obohaceny enzymem endoxylanasou Vv rizném mnozstvi (0, 70 a 700ppm) a ptidany
ke kolacum, kde tvorily 30% z celkové hmotnosti mouky. Schopnost poutat a
zadrzovat vodu v otrubach byla snizena, zatimco obsah rozpustné vlékniny byl

zvySen. Obohaceni enzymem bylo shledano jako efektivni ve snizeni drobeni, vodni
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aktivity a zvySeni viskozity tésta, Zelatinacni teploty, specifického objemu,
porovitosti a senzorickych vlastnosti kola¢e. Nebyly zaznamenany zadné rozdily ve
specifické hmotnosti tésta. OSetfeni endoxylanasou vyznamné nezménilo funkcni
vlastnosti otrub a jakostni vlastnosti kola¢e pravdépodobné proto, ze doba Upravy
(30min) byla pfilis kratka k prokazani viditelného efektu. Optimalni vlastnosti kolace
byly ziskany pfi pouziti ovesnych otrub obohacenych o 70ppm endoxylanasy. Takto
oSetfené¢ otruby by se mohly ptidavat do kolact a zlepsSit tak jejich nutricni a
kvalitativni vlastnosti. (Lebesi, Tzia, 2012)

Cervena fermentovana ryze (také nazyvana anka) byla zase pouzita jako
nahrada 3% pSeni¢né mouky k vyrobé chleba. Byla analyzovana kvalita chleba
vcetné specifického objemu, barvy, senzorického hodnoceni a antioxida¢nich
vlastnosti. Konkrétni objemy byly 6,35 cm®/g pro bily chléb, 6,24 cm®/g pro ryzi
obohaceny chléb a 5,92 cm®g pro ankou obohaceny chléb, ktery obsahoval velké
mnozstvi vldkniny a ukazal atraktivni Cervenou barvu. U téchto tii typt chlebii
nebyly nalezeny Zadné rozdily ve vzhledu, chuti a celkovych senzorickych atributt.
Pii hodnoceni barvy a chuti na tom byl nejlépe chléb obohaceny ankou. Tento chléb
obsahuje znaéné mnozstvi funkénich slozek, monakolin K a gama-aminomaselnou
kyselinu. Je efektivnéjsi nez bily chléb také v antioxada¢nich aktivitdch. Celkové by
se anka mouka mohla ptidavat do chleba k poskytnuti jejich blahodarnych G¢inkt na
zdravi. (Tseng, et. al., 2011)

Kwvili nedostatku stopovych prvki, ktery postihne asi 3 miliardy lidi na celém
svété, jsou uskutecovany kroky, pfi nichz jsou tyto prvky pfidany do potravin.
Nedostatek mikroZivin, jako je Zelezo, zinek a vitamin A je nejvice rozSifen mezi
chudymi lidmi, kde brani rozvoji lidského potencialu, socidlnimu a hospodéaiskému
rozvoji. Vynikajicim piikladem potraviny, kde byla provedena biotechnologicka
aplikace, je zlata ryze, kde byl zvySen obsah B-karotenu.

Obycejnd ryze sama o sob¢ neobsahuje vitamin A v endospermu (jedlé casti
ryze), protoze neni schopna tvofit B-karoten, proto se do ni musi vlozit ptislusné
geny. Transgenni zrna maji Zlutou barvu, proto jméno zlata ryZe. Intenzita zlatavé
barvy je ukazatelem koncentrace B-karotenu v semenech. (Khush, et. al., 2012)

Diky castému vyskytu nesnaSenlivosti lepku tzv. ,,celiakie® se hojn€ vyrabi
potraviny z bezlepkovych obilovin, jakymi je naptiklad jiz zminéna pohanka. Lepek
je ale dilezitou slozkou pro vznik kvalitniho tésta a tak se studie zabyvaji tim, jak ho

nahradit. Jednou z moznosti jsou semena jahod a rybizu.
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Odtu¢nénd seminka cCerného rybizu a jahod byla pouZita jako dietni
suplementy v bezlepkovém pecivu. Pfidavek 15% odtu¢néného rybizu a jahod
vyznamné ménil viskoelastické vlastnosti tésta. Strukturni analyza prokéazala, ze typ
a mnozstvi semen ma dulezitou roli pii stanoveni tvrdosti, Zvykatelnosti a
gumovitosti. Tvrdost obohacené¢ho chleba byla snizena a vliv jahod byl vyraznéjsi
nez rybizu. Pfidani 5% rybizu nebo 10% jahod nemé¢lo negativni vliv na senzorické
hodnoceni ziskaného chleba, nybrz vedlo k vyraznému vzestupu vlakniny, bilkovin a
polyfenolu. (Korus, et. al., 2012)

Nejedna se jen o bezlepkové obiloviny. Celozrnné pecivo je také
vyznamné, avSak ndzory na néj jsou rozporuplné.

Za Gcelem zvySeni spotieby vyrobkill celozrnnych nebo obilnych produkti s
funkénimi vlastnostmi, je dulezité pochopit spotiebitelovy nazory/piesvédéeni o
téchto produktech a o jejich dopadu na zdravi. V tad¢ spotiebitelskych studii bylo
nalezeno nékolik rozdilt mezi jednotlivymi zemémi. Zatimco spotiebitelé v Italii a
VB vidi celozrnné produkty tak, ze maji pozitivni vlastnosti, tak spotiebitelé ve
Finsku mé&li vice negativnich nazort o rafinovanych obilnych produktech. (Shepherd,
et. al., 2012)

Mezi hojn¢ se vyskytujici obilné vyrobky patii napiiklad téstoviny.
Nasledujici vyzkum se zabyval obohacenim té€stovin o klru z manga. Kira z manga
je vedlejsi produkt ziskany pii zpracovani tohoto ovoce. V soucasné dobé je
vyfazovana, coz zpusobuje znecisténi zivotniho prostfedi. V této studii byla kiira
zaClenéna do makaronti ve tfech rtiznych mnozstvich (2,5; 5,0 a 7,5%) a studoval se
jeji vliv na pevnost, nutri¢ni a senzorické vlastnosti pti vatreni.

Pti za€lenéni 7,5% prasku z kiry manga se obsah vlakniny zvysil o 8,6 —
17,8%. Obsah polyfenolti se zvysil o 0,46 az 1,80 mg/g a karotenoidid o 5,0 —
85,0ug/g makarond. Téstoviny také vykazovaly lepsi antioxidacni vlastnosti.
Zallenéni 5% klry z manga pfineslo téstoviny s pfijatelnou kvalitou. Vysledky
naznacuji, ze pfidanim kiry je mozné zvysit nutri¢ni kvalitu téstovin, aniz by bylo
ovlivnéno vareni, texturni a smyslové vlastnosti. (Alija, et. al., 2010)

Téstoviny a pecivo se daji obohatit nejen slozkami z ovoce. Moftské
potraviny, vzhledem k jejich fenomenalni biologické rozmanitosti, jsou pokladnice
mnoha novych zdravych slozek potravin a biologicky aktivnich sloucenin, jako jsou
rybi oleje, rybi proteiny, bioaktivni peptidy, moiské fasy, makrotfasy a mikrofasy.

Ptesto, ze maji tolik zdravotnich vyhod, jsou tyto slozky mélo vyuzivané. Pekatské a
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téstovinové vyrobky jsou nejvice spotiebovavanou potravinou na celém svété, tudiz

jsou nejlepsimi adepty, kam Ize motské slozky pridavat.
Vlastnosti motskych zdroja:

e jednotlivé komponenty jsou piimo

s dobfe definovanymi

fyziologickymi u¢inky a zdravotni pifinos je spojen s jednim produktem, proto

je to draha zalezitost;

e Vvytvafi novinku v potravinach, nemeéni jejich senzorické vlastnosti;

e Vvzhledem k tomu, ze vyroba funkcnich potravin spociva v ptidani slozky,

odstranéni nebo upraveni, jsou tyto potraviny povazovany za mén¢é piirodni

produkt.

Tabulka ¢. 2 shrnuje motské funkéni ingredience, zdroje a potencidlni zdravotni

pfinosy.

Tabulka ¢&. 2 Moiské funkéni slozky a potencialni zdravotni ptinosy (Kadam, Prabhasankar, 2010)

Slozka

Zdroj

Potencialni zdravotni p¥inos

Chitin, chitostan

Krab, krevety

Prevence zanétlivych
onemocnéni, antibakterialni
aktivita

Lososovy olej, treska

Prevence kardiovaskularnich
onemocnéni

Omega-3 olej
Olej z jater Funkce mozku u déti
Mofské fasy Wakame én‘Fioxidaéni a protinadorové
¢inidlo
Polysacharidy Karagenan Piisobi antioxida¢né a antivirové

Karotenoidy

Astaxanthin

Fucoxanthin

Pusobi antioxida¢né, prevence
neurogenerativnich onemocnéni

Vitaminy a mineraly Moftské ryby Rust a fyziologie t&la
Zralo&i chrupavky Zralok Antikarcinogenni ¢inidlo
Vapnik Rybi kosti Pevnost zubu a kosti,

protinddorové ¢inidlo

Bioaktivni peptidy

Rybi proteiny

Rizeni obezity, vazebna aktivita
véapniku

Proteinovy hydrolyzat

Rybi proteiny

Proteinova suplementace

Taurin

Treska, makrela

Prevence kardiovaskularnich
chorob, Alzeimerovy choroby,
cystickeé fybrozy
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4.1.1. Byliny a jiné rostliny

Piskavice fecké seno (Trigonella foenum-graecum) patii mezi byliny, jejichz
vyuziti jako 1é¢ivé drogy a tim i komercni vyznam vzristaji. Jeji semeno totiz
neobsahuje jen rostlinny sliz, ale také diosgenin, ktery ma dilezitou roli pii aplikaci
oralnich antikoncep¢nich prosttedki s 1éky, obsahujicimi pohlavni hormony.
(Bremnessova, 2003)

Dulezita je i vlaknina piskavice Fecké, Kterd otupi a reguluje produkci
cholesterolu po jidle v jatrech. Mechanismy pro tyto G¢inky nebyly pln€ objasnény.
Semena piskavice obsahuji 45,4% vlakniny (32,1% nerozpustné a 13,3% rozpustne),
a pryskytice, ktera se sklada z galaktozy a mandzy. Tyto posledni uvedené
slouceniny jsou spojeny se snizenim glykémie a cholesterolemie. Hypoglykemicky
ucinek piskavice byl zvlasté zkouman u lidi a zvifat s diabetem 1. a 2. typu.

Vldknina piskavice ma potencial pro Siroké pouziti v potravinaiském
pramyslu, protoze jeji galaktomananové slozeni ma emulgacni a stabilizacni
vlastnosti. Mouka doplnéna 8% -10% vlakniny piskavice fecké byla pouzita pii
vyrobé pekaiskych vyrobki, jako jsou chléb, pizza, vdolky, a kolace. Toto obohaceni
mouky umoziiuje vyrobu funkénich potravin, které mohou byt obecné pftijatelné pro
spotiebitele. (Roberts, 2011)

Dalsim zastupcem je Cupuassu (Theobroma grandiflorum). Je to ovocny
strom puvodem z brazilské Amazonie. Jeho boby jsou Siroce pouzivany v brazilském
potravindiském pramyslu. V severni a severovychodni ¢ésti Brazilie je tuk z bob,
které jsou bohatym zdrojem triacylglyceroli a mastnych kyselin, zna¢né pouZzivan ve
vyrobé bonbonti a cukrarskych vyrobkd. Potencidlem vyuziti vedlejSich produktd
cupuassu se veédci zabyvali jen malo. OvSem pravé vedlejsi produkty jsou zdrojem
bioaktivnich slozek s funkénimi vlastnostmi. Cilem této studie bylo charakterizovat
vyuziti mouky z kliry tohoto stromu a zkoumat jeji potencial v pfipravé chleba,
pomoci prostredkil, jako byly chemické analyzy, stanoveni stravitelnosti proteint,
obsah kyseliny fytové, tfislovin a fenoli, pH, barva, objem a pfejimaci zkousky.
Vysledky ukazuji, Ze kiira je potencidlnim zdrojem vlakniny (79,81%), pfedevSim
nerozpustné (78,29%). Pfi pouZiti tohoto vedlejSiho produktu se neprojevuji
podstatné zmény ve fyzikalnich, chemickych nebo reologickych vlastnosti peciva.
Proto chléb obohaceny o tuto mouku muze byt vhodnou funkéni potravinou,

poskytujici dobry zdroj vlakniny a fytochemikalii. (Salgado, et. al., 2011)
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4.2. Maso a masné vyrobky

Nekteti spottebitelé veri, ze potraviny jsou spojeny piimo s jejich zdravim.
Dnes$ni potraviny neslouzi pouze Kk uspokojeni hladu, ale také =zajistuji
nepostradatelné Ziviny, které maji zdravotni vyhody pro lidi. Na trhu funk¢nich
potravin doslo v poslednich letech k prudkému nardstu poptavky. Ten vedl
vyzkumné pracovniky k tomu, aby znasobili své Gsili na vyrobu masnych funk¢énich
vyrobkd. Manipulace s krmivem a uprava masa po usmrceni zvifete, spolu s
obohacovanim bioaktivnimi latkami rychle nabyvaji na vyznamu. (Khan, et. al.,
2011)

Nedavno bylo studovano kombinované pouziti Lactobacillus casei CECT
475 a pomerancové vlakniny pro vyrobu $panélské susené klobasy Longaniza de
Pascua. Béhem 8 dni suSeni ¢ty typd Longaniza de Pascua(normalni, 1%vlaknina,
L.casei a 1% vlaknina + L.casei) byly hodnoceny charakteristiky jakosti a
bezpecnosti. Na konci této fermantace bylo u vSech typt uzenin pH vyssi nez pH 5,3
a vodni aktivita byla niz$i nez Aw 0,91. Zaclenéni 1% pomerancové vlakniny
napomohlo ristu bakterii mlééného kvaSeni. Pfidavek pomerancové vldkniny a L.
casei CECT 475 urychlil pokles pH a uvolnéni organickych kyselin a glycerolu.
Klobasy obsahujici jak pomerancovou vlakninu, tak L. casei ziskaly nejlepsi
senzorické vysledky a poskytly nejlepsi zaruky bezpecnosti potravin, nizké pH a
vodni aktivitu, snizily pocty enterobakterii a snizily zbytkové dusitany ve srovnani s
ostatnimi typy uzenin. (Sayas-Barbera, et. al., 2012)

Ceska republika zaujima piedni pficky v tUmrtnosti v souvislosti s
kardiovaskularnimi chorobami. Vedle dalSich pfi¢in je divodem nespravna
Zivotosprava. ZvySenim kvality rybiho masa a jeho vyssi spotfebou Ize tento trend
praveé ryby, pozitivné€ ovlivituje lipidové hodnoty v krevni plazmég, jako jsou celkovy
cholesterol (TC), nizkodenzitni cholesterol (LDL-C), vysokodenzitni cholesterol
(HDL-C) a triglyceridy (TG). To bylo potvrzeno klinickou studii na pacientech po
operaci srdce, kterym bylo do jidelnicku zafazeno maso kapra obecného se
zvySenym obsahem omega-3 mastnych kyselin. (Zajic, et. al., 2012)

Omega3kapii jsou chovani tradi¢nim zplisobem na vybranych rybnicich
jednotlivych rybatskych podnikl a to bez podstatnych zasahii do vodniho prosttedi.
Zasadni zménou v technologii je vSak pouziti specialniho krmiva na bazi rostlinnych
olejii, kterym se docili garantovany obsah nenasycenych mastnych kyselin v mase.
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Obsahu omega-3 mastnych kyselin je dosahovano rovnéz polointenzivnim zptsobem
chovu kapra v rybnicich v nizSich obsadkach tak, aby pftirastek z pfirozené potravy
tvoril ¢ast celkového prirtstku.

Béhem podzimu je obsadka rybnika slovena a pfevezena na sadky. Ryby jsou
nasledné sadkovany po dobu jednoho mésice a poté jsou zpracovavany. Pri
zpracovani rybi suroviny na filet je z bfi$ni ¢asti odfiznutim odstranén zasobni tuk.
Takto upravend rybi surovina je charakterizovana mnozstvim a kvalitou tuku ve 200

g porci viz Tabulka ¢. 3

Tabulka ¢. 3 Charakteristika obsahu a slozeni tuku ve dvé sté¢ gramové porci kapiiho masa se zvySenym obsahem

omega-3 mastnych kyselin (http://www.omega3kapr.cz/index.php/jak-jsou-omega3kapri-chovani)

Primér Minimum | Maximum

Obsah tuku 15¢g 10¢g 20 g
Nasycené mastné kyseliny 3¢ 29 49
Mononenasycené mastné kyseliny 69 49 8¢
Polynenasycené mastné kyseliny 39 259 3540
Omega-3 mastné kyseliny 1lg 0,84¢g 129
Omega-3:0mega 6 01:01,8 01:015 01:01,2
Omega-3 HUFA 600mg 400mg 800mg
EPA+DHA 300mg 200mg 400mg

4.3. Ovoce a zelenina

At je jidlo tvij 1ék a ne 1éky tvym jidlem®. To kdysi pravil Hippokrates.
Filozof, ktery zil v letech 460 - 359 pt.n.l. Byla to doba, kdy praimérna délka zivota
byla mnohem kratsi, takze musel pochopit vyznam zdravé vyzivy. Strava s vysokym
obsahem ovoce a zeleniny byla spojovana s optimalnim zdravim.

Jedna ze zelenin, ktera ziskala popularitu, je mrkev. Vétsina lidi ve Spojenych
statech, i jinde ve svété zna mrkev jako oranzovou. Ta mize byt syrova, nebo ve
vafené¢ forme¢. Puvodni mrkve byly zluté a fialové. Tyto odridy Vv soucasnosti
podstoupily proces, zvany biofortifikace. Ten zvysil obsah provitaminu A od roku
1970 0 40%. Nejhojnéjsi odrtidou vyrobenou do dnesniho dne je mrkev oranzovo-
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fialovo-Cervena. Ta obsahuje provitamin A, antokyany a nonprovitamin karotenoid
lykopen, které jsou silnymi antioxidanty. (Arscott, Tanumihardjo, 2010)

Nasledujici vyznamnou zeleninou je dyné. Ta je diky svym neobvyklym a
extravagantnim znaklim povazovana za zazrak rostlinného svéta. Mezi tykvovitymi
zeleninami byla dyné cenéna pro vysoké vynosy, dlouhou skladovaci Zivotnost a
vysokou nutricni hodnotou. V Indii se péstuje v Sirokém spektru zemédélsko-
klimatickych podminek, jak pro zralé, tak i pro nezralé plody. Dynové plody jsou
sladké, se zlutou nebo oranzovou duzinou, bohatou na f-karoten, prekurzor vitaminu
A. Dyné je bohaty zdroj vitaminli, mineralti a vlakniny, miiZze byt pfidana do riznych
vyrobkd, jako jsou marmelady, zelé¢, dzemy, cukrovinky, pyré, omacky, Catny a
halwa. Dynova mouka muze byt pouzita jako doplnék obilnych mouk v pecivu,
polévkach, instantnich nudlich a pfirodnich barvivech v téstovinach a smésich mouk.

Dynova seminka, zpravidla vyhazovana, jsou bohatym zdrojem oleje a zivin a
muzou byt normalné¢ konzumovana. Mouka ze semen je pouzivana jako dopln¢k v
chlebu a suSenkach. Dyiiova semena maji mnoho zdravotnich vyhod diky sniZovani
cholesterolu a antidepresivnim vlastnostem. (Dhiman, Sharma, Attri, 2009)

Brambor je v soucasné dobé ctvrtd nejvyznamnéj$i plodina po kukufici,
pSenici a ryzi. Spotieba v Evropé prekracuje 80kg na osobu za rok. Brambory jsou
bohaté na antioxidanty, jako je vitamin C, karotenoidy a selen. O antokyany
obohacené brambory, které daly za vznik novym pigmentovanym odriiddm, jsou
zaroven také jejich dobrym zdrojem. Tyto fytochemikalie napomahaji snizovat riziko
chronickych chorob souvisejicich s vékem. Barevné brambory by mohly byt pouzity
také jako nové zdroje pfirodnich barviv. Testy odhalily, Ze Cervené nebo fialové
brambory maji dvakrat az tiikrat vys$§i antioxidacni schopnost nez bilé a Zzluté.
(Lachman, et. al., 2009)

4.4. Rostlinné tuky

4.4.1. Zastudena lisovany olej

Béhem zvysené poptavky po ,,ptirodnich® potravinach ve skupiné rostlinnych
tukt, spotiebitelé hledaji jiné vyrobky nez ty, které extrahuji oleje ze semen
S pouzitim organickych rozpoustédel nebo které prochazeji naslednym chemickym a
fyzikalné rafina¢nim procesem. To spliiuji pravé za studena lisované oleje, které,

kdyz jsou konzumovany, mohou pusobit preventivné nebo zpomalit vyvoj
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civilizaénich chorob, jako je obezita, ischemicka choroba srde¢ni a hypertenze. Mezi
tyto oleje patii oleje ziskané ze semen Inu, pupalky dvouleté, brutnaku, laskavce,
dyné, Cerného rybizu, z ovoce (olivy, rakytnik feSetlakovy), z ofechu (liskové,
vlasské), nebo z jadra pSenice.

Jsou bohatym zdrojem nenasycenych mastnych kyselin, v¢etné esenciélnich
mastnych Kkyselin (linolové a alfa-linolenové). Mimoto poskytuji bioaktivni
slouceniny, jako jsou tokoferoly a tokotrienoly, volné a esterifikovane steroly,
uhlovodiky (skvalen), triterpenické alkoholy, karotenoidy, chlorofyly a dalsi
slou¢eniny odpovédné za barvu, které jsou velmi dileZité pro lidskou vyzivu. Uroven
obsahu téchto latek v za studena lisovanych olejich zavisi hlavné na kvalité, typu a

odrudé surovych latek. (Obiedzinska, Wazskiewicz-Robak, 2012)

4.5. Stévie

Stevia rebaudiana Bertoni, staroveéky kef zJizni Ameriky, produkuje
diterpenové glykosidy, které jsou pouzivany jako nizkokaloricka sladidla, asi 300
krat sladsi nez sachar6za. Vytazky ze stévie kromé toho Zze maji 1é¢ivé vlastnosti,
obsahuji mnoho sladicich sloucenin, znamych jako steviol glykosidy, u kterych se
predpokladaji jejich antioxida¢ni, antimikrobialni a antimykotické vlastnosti.
Steviosidy a rebaudiosidy A jsou hlavnimi sladicimi slouc¢eninami. Jsou
termostabilni i pfi teplotach do 200°C, coz je vhodné i pro pouziti pii vafeni. Stévie
ma velky potencial jako nova zeméd¢lska plodina. Analyza ukazala, ze obsahuje také
Kyselinu listovou, vitamin C a vSechny nepostradatelné aminokyseliny s vyjimkou
tryptofanu. Péstovani a jeji vyroba, by mohla pomoci tém, kteti musi omezit piijem
sacharidi v potravé. Takto si mohou uzit sladkou chut’ s minimem kalorii. (Lemus-
Mondaca, et. al., 2012)

Vzhledem k nizké energetické hodnot¢ je jeji vyuziti i v mlééném pramyslu.
Zkoumaly se rozdily v sladkosti jahodovych jogurti s ptidavkem sachardzy, stejného
podilu stévie a sachardzy se stévii. Kazda kombinace byla pouzita ve téech riznych
koncentracich (3; 4,5 a 6 % /100g jogurtu). Stévie byla zfedéna v koncentraci, ktera
podle literatury odpovida sladkému profilu sacharézy. Hodnotila se viskozita jogurtu,
senzorické vlastnosti a troven sladkosti vsech vzorkt. Produkty byly hodnoceny ve
smyslu stupné sladkosti jako sachar6za > sacharéza + stévie > stévie. Doporucené
mnozstvi jakehokoli druhu nebo kombinace sladidel pro jahodovy jogurt bylo 4,5¢

sladidla/100g. V sacharozovych produktech byla viskozita niz$i nez v jogurtech
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obohacenych stévii nebo kombinaci stévie a sachardzy, coz se odrazilo také

v senzorickych vysledcich. (Lisak, et. al., 2011)

4.6. Probiotické potraviny

Jogurty jsou vSeobecné povazovany za zdravé jidlo a pfidanim vlédkniny jsou
jesté zdravéjsi. Byla zkoumana kvalita jogurtu, tzn., studovala se jeho acidita, pH,
barva, profil textury, senzorické vlastnosti a ptijeti spotiebitelem po piidani vlakniny.
Studie byla provadéna na kontrolnim jogurtu (bez vlakniny), jogurtech obohacenych
0 3.0% a 4.5% vlékniny a jogurtu, kam byly ptfidany psSeni¢né otruby. Obohaceni
vlakninou nezplisobilo zadné vyznamné zmény v kyselosti, 1 kdyZz pH bylo zvySené.
Jogurty mély pevnéjsi strukturu a tmavsi barvu ve srovnani s kontrolnim jogurtem
nebo jogurtem s otrubami. Vysledky testl ukazaly, ze je spottebitel velmi ovlivnén
vzhledem, barvou a chuti. Jogurt se 3% vldkniny mél podobné senzorické vlastnosti
jako ten obycejny. Jogurty s 4,5% vlakniny nebo 1,5% otrub byly hodnoceny vcelku
negativné. Ani vanilkova ptichut’ nezlepsila celkové hodnoceni. Tudiz se vyrabi jen
jogurty s 3% vlakniny a slouzi jako funkéni potraviny. (Hashim, Khalil, Afifi, 2009)

Dalsi zkoumanou slozkou, ktera byla ptidana do jogurtd, byl lososovy ole;j.
Konkrétn¢ se jednalo o jahodovy jogurt. Hlavnim divodem této studie bylo zvysit
pfijem n-3 mastnych kyselin. Vysledky ukézaly, Ze lososovy olej nijak nezménil
chut’ nebo koncentraci bakterii mlé¢ného kvaseni. Pouze byly pozorovéany drobné
zmény v barvé jogurtu. (Estrada, et. al., 2011)

Byly vyrobeny také funkéni mlééné napoje (FMB100 a FMB200). Ty jsou
obohacené o fenolické slouceniny, které produkuji bakterie mlééného kvaseni
Lactobacillus paracasei 15N a Lactobacillus plantarum C48, ziskané z vody, do
které se namaceji Cerstvé nasbirané olivy, a fermentované s gama-amino kyselinou
maselnou. Senzorické analyzy zaloZené na parovém a trojuhelnikovém porovnavani
ukazaly, ze fenolické slouceniny v koncentracich 100 nebo 200mg/l jsou vhodné
jako doplné€k funkénich mléénych népojt. (Servili, et. al. 2011)

Alergie na mlécné vyrobky vSak mulZe nepfiznivé ovlivnit nékteré osoby.
Intolerance laktézy a obsah cholesterolu jsou dvé hlavni nevyhody spojené s
kvasenim mlé¢nych produktii. Proto byly vedeny vyzkumy zabyvajici se obohacenim
probiotiky 1 jinych nez mléEnych vyrobku. Jednalo se o ovocné a zeleninové §tavy.

Klicem k rozvoji této druhé generace probiotickych vyrobkl je speciélni

ockovaci systém. Ten umoznuje vyrobci potravin ptidavat bakterie pfimo do
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hotového potravinaiského vyrobku. Inovaci se ocekava, ze se vyznamné posili trh
probiotickych napojt, které byly dosud omezeny citlivou povahou slozek a obavam
ohledné kontaminace.

bakterie potfebuji ochranu pied kyselymi podminkami ve §tavé. Nicméné s
technologii mikroenkapsulace se mohou probiotika stat soucasti riznych funkénich
potravin. Mikroenkapsulace byla vyvinuta na ochranu bakteridlni buiky pted
poskozenim zplsobenym vnéjSim prostfedim. Je to proces, pii kterém jsou
mikrokapky kapaliny nebo malé ¢astecky pokryty vhodnou latkou, ktera je chrani.
(Prado, et. al., 2008)

Potencidl pro vyuziti probiotik maji také zmrzliny. Jejich vyhodou je, Ze je
oceni lidé pattici do vSech vé€kovych skupin a spoleCenskych tirovni. Nicméné vyvoj
zmrzlin obsahujici probiotické bakterie vyzaduje pirekonani urcitych technologickych
pozadavk, tykajicich se jejich zpracovani. Ttebaze uplatiiovani probiotik v syrech a
fermentovanych mlékach bylo Siroce prozkoumano v literatufe, zmrzlina je pomérné
inovativni matice pro pouziti probiotik.

N¢ekolik Cinitelt v jejich fazi zpracovani musi byt optimalizovano, aby byly
zachovany organismy v piijatelnych davkach, které mohou poskytovat terapeutickou
aktivitu pro spotiebitele. V z4jmu dosaZeni tohoto cile by mélo byt kontrolovano
nekolik faktorti véetné druhu kultur, které maji byt pouzity, o€kovaci koncentrace,
vhodného zpracovani, dopravni a skladovaci teploty. Probiotické kultury nijak zvlast
nemeéni senzorické vlastnosti zmrzlin a mrazenych dezertd.

I kdyZz nékolik studii ukazalo odpovidajici Zivotaschopnost probiotickych
kultur béhem skladovani zmrzliny, vice klinickych studii o spotfebé zmrzliny s

probitiky je zatim jen doporucovano. (Cruz, et. al., 2009)

37



5. Funkéni potraviny a civiliza¢ni choroby

5.1. Diabetes mellitus

Diabetes mellitus se vyskytuje ve svété prevazné v Siroké skale variaci a
ocekava se, Zze do roku 2025 jim bude postizeno 300 mil. lidi. V rdmci prevence
mohou funkéni potraviny v budoucnu poukazat na novy zpusob mysleni ve vztahu
mezi jidlem a zdravim v kazdodennim Zivoté. Funk¢ni ingredience, jako je ptirodni
sladidlo ze stévie, skofice, hotky meloun, Cesnek a cibule, ZenSen, gymnema
sylvestre, piskavice feckd jsou vyuzivany pro své specifické ucinky ve vyzkumech
smé&fujici K zastaveni rozvoje cukrovky. Tyto nové strategie, pouZzivajici funkéni
potraviny, by mé¢ly byt dokazany pomoci rozsahlych populac¢nich pokust. (Ballali,
Lanciai, 2012)

Nésledujici studie se zabyvala anti-diabetickym potenciadlem extraktu ze
seminek melounu, jakozto ptipadné slozky funkénich potravin. Cilem bylo zhodnotit
potencial semen orientalniho melounu (Cucumis melo L. var. makuwa Makino), pro
fizeni hyperglykémie spojené s diabetem 2. typu. Extrakt ze seminek, kterd byla vzdy
povazovana za zemédélsky odpad, byl vyhodnocen jako ucinny inhibitor enzymi o-
glukosiddzy a a-amylazy. Ackoli byl inhibi¢ni Uc¢inek stanoven in vitro, jsou tyto
nalezy silnou alternativou pro fizeni diabetu. Nicméné dalsi studie na lidech je nutna.

(Chen, Kang, 2013)

5.2. Obezita

Obezita je globalni epidemie, spojend se snizenou délkou zivota, Casteéné
kvili zvySenému vyskytu nékolika nemoci najednou, jako jsou kardiovaskularni
onemocnéni, diabetes 2. typu a nékteré druhy rakoviny. Funkéni potraviny mohou
byt strategicky pouZity jako néstroj pro fizeni hmotnosti v boji proti obezité. Funkéni
potraviny uréené pro obézni lidi by mély byt schopny ovliviiovat piijem energie tim,
ze reguluji chut’ k jidlu a pocit sytosti, nebo energeticky vydej ovladanim energetické
ucinnosti prostfednictvim regulace termogeneze a adipogeneze. Tuky v jidle tvofi
vice nez 35% z denniho kalorického obsahu stravy u jednotlivce ve vétSing
industrializovanych spole¢nosti, proto by bylo dobré mit lipidy s antiobezitnimi
komponenty. Slozky lipidt, v¢etné stiedné nasycenych triacylglycerold,
diacylglycerold, konjugované kyseliny linolové a omega-3 mastnych kyselin, stejné

jako vlakniny a polyfenold, razi cestu v oblasti vyzkumu na regulaci télesné
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hmotnosti. Zafazeni téchto slozek do potravy muze vést k hubnuti z divodu jejich
vlivu na energeticky pfijem a vydej. (Myrie, Jones, 2011)

Jedna strategie pro prevenci obezity muze spocivat v inhibici pankreatické
lipazy (PL). Ve snaze najit piirodni antiobezitni ¢inidla, byly zkoumany fenolické
slou¢eniny (PC) a rostlinné extrakty na c¢innost PL. Epigalokatechiny-3-gallat,
kaempferol a quercetin byly detekovany jako silné inhibitory pankreatické lipazy.
Rostlinné vytazky ze zelen¢ho Caje a ze seminek hroznového vina také ukazaly silny
inhibi¢ni u¢inek. Vybrané PC pak byly analyzovany v in-vitro modelu, ktery na
zaklad¢ lipolyzy trioleinu simuloval stfevni traveni tukt. V takovych podminkach
blizsich k fyziologické realité, resveratrol ale také epigallocatechin-3-galat a
quercetin snizily traveni trioleinu na +-50%. To by mohlo in vivo zpozdit nebo snizit
mastné kyselinové absorpce pomoci enterocytti. Bylo proto navrzeno, aby nékteré
PC, ale takeé strava obohacend o flavonoidy byly potencidlnimi kandidaty pro

prevenci obezity. (Sergent, et. al., 2012)

5.3. Hypertenze

Epidemiologické studie prokazaly, Zze zvySeny krevni tlak je jednim z
hlavnich rizikovych faktor pro cévni mozkové piithody a ischemickou chorobu
srdeéni. Je stanoven Uzky vztah mezi krevnim tlakem a vyskytem kardiovaskularnich
onemocnéni, pokud systolicky / diastolicky krevni tlak pfevySuje 140/90 mm Hg. V
poslednich letech vzbudily nutraceutika a funkéni potraviny znaény zajem jako
potencidlni alternativni terapie pro 1é€bu hypertenze, a to zejména u pacientd S
prehyperzenzi, jejichz krevni tlak je nepatrné nebo mirné vyssi, ale neni dost vysoky,

aby opravnoval ptedepisovani 1éki na snizeni krevniho tlaku. (Chen, et. al., 2009)

5.4. Nealkoholické mastné onemocnéni jater

Nealkoholické mastné onemocnéni jater (NAFLD) je nejcastéjsi stav jater
nebo rakovina. Proto by mély byt uskutec¢novany kroky ke snizeni jeho vyskytu
prostfednictvim preventivnich vyzivovych pfistupt, jako jsou funkéni potraviny nebo
nutraceutika. Je dobie znamo, ze nekteré lipotropni Ziviny, jako jsou cholin a betain,
metabolity a fosfatidylcholin by mohly zabranit nebo zmirnit ztunéni jater
prostiednictvim riznych mechanismii, v€etné zvysSené jaterni sekrece lipoproteinti o

velmi nizké hustoté. Studie na zvitatech a lidech prokazaly jasné ochranné téinky
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cholinu, betainu a fosfatidylcholinu pfed timto onemocnénim. Z divodu neznalosti
obyvatel je soucasné dob¢ spotieba cholinu nizsi. Stejné jako lecitin se bézné pridava
(v malém mnozstvi) do mnoha potravin. Kvuli jeho funkénim schopnostem se
predpoklada, ze zvyseni jeho hojnosti v zasobovani potravinami, zvySeni vzdélani
spotiebiteld a pfijimani lecitinu na bazi funkénich potravin a nutraceutik, muze
predstavovat progresivni krok k ochran¢ jaterniho a celého télesného metabolismu

v mnoha oblastech svéta. (Duric, Sivanesan, Bakovic, 2012)

5.5. Alzheimerova choroba

Alzheimerova choroba je chronické neurodegenerativni onemocnéni a je
nejcastéjsi pii¢inou progresivni demence ve staii. Patogeneze této choroby je nejasna
a soucasnd lé¢ba se zda byt klinicky neuspé$na. V mnoha zemich jsou k prevenci
nebo 1é¢bé neurodegenerativnich poruch uzivany tradi¢ni bylinné leky a nékteré z
nich byly vyvinuty jako dopliky vyzivy nebo funkéni potraviny. Diky svym
multifunk¢énim vlastnostem jsou byliny potencialnimi slozkami i normalnich 1é¢iv.
(Kim, Oh, 2012)

Zajimava studie na toto téma byla provedena v Rusku, kde se zkoumaly
sametové parohy jelend. Ty byly rozdéleny do tii ¢asti a podrobeny procesu extrakce
pomoci teplé vody pii 100, 110, a 120 °C nebo extrakce se 70% ethanolu. Vytazky
Z parohli projevovaly inhibi¢ni aktivitu proti acetylcholinesteraze, kterd je spojena
s Alzheimerovou chorobou. Ukéazaly také silné antioxida¢ni ucinky proti DPPH a
peroxidu vodiku, stejné jako silnou redukéni silu v zavislosti na davce. Nicméné,
antioxidacni aktivity byly zavislé na extrakéni metod€. Tyto vysledky naznacuji, ze
extrakty ze sametovych parohti maji uplatnéni jako funkéni slozky potravin. (Je, et.

al., 2011)
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6. Funkéni potraviny a vyznam pro jednotlivé skupiny obyvatelstva

6.1. Déti a seniofi

Urcité potravinaiské vyrobky obohacené o probiotika a prebiotika byly
vyvinuty pro specifické veékové skupiny, jako jsou déti nebo star$i osoby. Tyto
populace jsou zvlasté zajimavé, protoze u déti probiha imunitni rozvoj z pocatku
Zivota a u starSich pacientti dochazi k vyraznému poklesu imunitnich funkci. Funkéni
potraviny, obsahujici probiotika nebo prebiotika, si rychle ziskavaji pozornost
v USA, proto byl pouzit americky trh jako ptiklad pro ilustraci nékterych produktu,
obohacenych o tyto slozky, uréené pro urcité skupiny obyvatel. (Tabulka ¢. 4)
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Tabulka &. 4: Seznam vybranych potravinaiskych vyrobkt (Saulnier, et. al., 2009)

Produkt

Funkéni piisada (mnoZstvi na
jednu porci, pokud neni
uvedeno jinak)

Zdravotni prinos

Kojenci a déti

GOOD START® NATURAL
CULTURES™ Kkojenecka
vyZziva

B. lactis

Zvysuje hladinu klicovych
protilatek, a podporuje
ptirozenou ochrannou bariéru v
travicim traktu

Early Advance™ kojenecka
vyZziva

Galakto-oligosacharidy

Pomahaji stimulovat rast
zdravych bakterif, které
podporuji rozvoj imunitniho
systému

BiogaiaAB Reuteri kapky

L. reuteri Protectis ATCC
55730 (100 million®)

Snizuje infantilni koliku

DanActive™ mlécny napoj

L. casei DN-114001

Immunitas™

Posiluje obranyschopnost
organismu

Danimals ® jogurt

L. rhamnosus GG™

Pozitivni €inky na
gastrointestinalni a imunitni
funkce a zdravi Ustni dutiny

Stonyfield Farm® Yo-Baby
jogurty

L. bulgaricus, S. thermophilus,
L. acidophilus, bifidobacteria,
L. casei, and L. rhamnosus

Pomaha pfi traveni a podporuje
imunitni systém

BiogaiaAB Probiotické brcko a
LifeTop Cap uzavér

L. reuteri ATCC 55730 (100
milliond)

Celkové udrzuje dobré zdravi

Dospéli a starsi osoby

Activia® jogurt

B. animalis DN-173 010
Regularis™

Poméahé regulovat travici
systém tim, ze pomaha
redukovat dobu potiebnou k
priachodu stifevem

BiogaiaAB Probioticky LifeTop
Cap uzévér

L. reuteri ATCC 55730

Celkové udrzuje dobré zdravi

BiogaiaAB ProDentis zvykacky
a pastilky

L. reuteri ATCC 55730 a
L. reuteri Prodentis ATCC
PTA 5289

Snizuje zanét dasni

DanActive™ mlécny napoj

L. casei DN-114001

Pomaha posilovat
obranyschopnost organismu

LiveActive™ gyr

B. lactis a L. rhamnosus

Dopliiuje zivé kultury
v travicim traktu, poméha
zazivani

LiveActive™ Cottage syr

Inulin (3 @)

SlouZi jako zdroj potravy pro
probiotické bakterie

Silk plus for Bone Health Soy
mléko

Fruktan (1 g)

Podporuje zdravi kosti

LiveActive™ cerealie

Inulin (3 g)

Podporuje traveni

Stonyfield Farm® jogurt a
ovocny koktejl

L. bulgaricus, S. thermophilus,
L. acidophilus, bifidobacteria,
L. casei, a L. rhamnosus

Pomaha pfti traveni a podporuje
imunitni systém

Y0-Plus™ jogurt

B. lactis Bb-12™ g3 inulin

Pomaha udrzet zdravou
rovnovahu pfiznivych bakterii
v travicim traktu

42




6.2. Téhotné a kojici Zeny — vliv na plod

Existuje mnoho studii, které se zabyvaly vlivem kyseliny dokosahexaenové
(DHA) v téhotenstvi. Ta je obsazena v rybim oleji. Avsak détmi do 1 roka zivota se
zabyvala jako prvni az tato studie. Bylo prok&zano, ze déti narozené Zenam, které
konzumovaly funk¢ni potraviny obohacené o DHA béhem téhotenstvi vykazovaly
lepsi schopnost fesit problémy, nez déti Zzen, které konzumovaly béhem téhotenstvi
placebo. Jednalo se o kojence staré 9 mésict. (Judge, Harel, Lammi-Keefe, 2007)

V ramci zrakového systému je kys. dokosahexaenova dilezitou strukturalni
slozkou sitnice fotoreceptori a kiry Sedé hmoty. Tam je vyrazny pokles nervové
akumulace DHA tvafi v tvar nedostatku DHA. DHA je akumulovana pfi zrychleném
tepu béhem téhotenstvi, zvlaste ve tretim trimestru. Nicméné, t¢hotné zeny v USA a
Kanad¢ maji piijem DHA vyrazné nizsi nez je optimum. Cilem studie bylo zjistit,
zda funkéni potraviny s DHA mély vliv na zrakovou ostrost déti. 30 té¢hotnych Zen
dostavalo bud’ funkéni potraviny (n = 16) nebo placebo (n = 14). Hlavni vyznamné
rozdily byly ve véku déti 4 mésicti. V Sesti mésicich nebyly skupinové rozdily. Na
zaklad¢ vysledd se domnivame, ze DHA hraje roli v dozravani zrakového systému.
(Judge, Harel, Lammi-Keefe, 2007)

Nedéavno byl zkouméan dopad DHA na spanek kojenctl. Zeny ve véku 18 - 35
let bez komplikaci v téhotenstvi konzumovaly funkéni potraviny (konkrétné
obiloviny) obsahujici 300mg DHA v priméru 5x tydné. Jiné jedly placebo.
Intervence zacala ve 24. tydnu t&hotenstvi a pokracovala az do porodu, tj. 38 - 40
tydnd. Zavér byl takovy, ze zvySeny piijjem DHA v prenatdlnim obdobi ma
blahodarny vliv na détsky spanek. (Judge, et. al., 2012)

Nesmi se zanedbavat ani vldknina, jejiz ptinosy jsou u zdravych dospélych
pacientdi zna¢né zkoumany. Na specifické potieby t€hotnych, kojicich Zen nebo plod
je vsak k dispozici mélo informaci. Stéle je také diskutovano doplnéni kojenecké
vyzivy prebiotickymi oligosacharidy. Nejnovéjsi poznatky jsou spojeny s ucasti
potravni vlakniny ve vyskytu nebo prevenci obezity. Téhotenstvi je kriticka doba,
béhem niZ nastavaji mnohé fyziologické zmény spojené s nékolika stievnimi a
metabolickymi onemocnénimi. VIldknina muze byt uzitecnd v prevenci téchto
chorob.

Kojeni a te¢hotenstvi jsou dvé faze, béhem nichz spotfeba potravy matky miize

mit vliv na fyziologii ditéte. Navic pouziti oligosacharidii v mlécnych formulich je

43



schopné kompenzovat nedostatek nékterych slozitych molekul, které jsou pfirozenou

soucasti matefského mléka. (Champ, Hoebler, 2009)

6.3. Sportovci

Funkéni potraviny a napoje na trhu pro sportovce muzou byt rozdéleny do
nékolika kategorii. Kvili zlepSeni zdravi a snizeni onemocnéni a zranéni mohou
sportovci vyuzivat nesCetné funkénich produkti. Kromé toho jsou specifické
produkty pfizptisobeny pro vykon nebo zlepseni postavy.

Pro sportovce jsou velmi vyznamnou funkéni ingredienci omega 3
mastné kyseliny. Nejen Ze mohou omezovat zanéty, ale také zmiriiuji bolest, kterd
mize byt nasledkem intenzivniho vykonu.

Kofein je dalsi mnohostrannou ingredienci, kterd hraje nékolik roli ve
sportovnim vykonu a hubnuti. V davkach 4 mg / kg, mize kofein zvysit dusevni
bd¢lost a zlepsit logické uvazovani. Kromé toho muze kofein ve vytrvalostnich
cvic¢enich prodlouzit €as potfebny k vycerpani, snizit hodnotu vnimané namahy pfi
submaximalnim vytrvalostnim cviceni a zlepsit fyzickou vykonnost pfi nedostatku
spanku. Kromé¢ energetickych napoja, kavy, ¢aje a doplika, je kofein formulovan do
instantnich ovesnych vlocek, Jelly Belly fazolek, NRG bramborovych lupinki,
ruznych znafek zvykafek a mnoha dalSich funkénich potravin a napojl. Je tieba
zduraznit, ze pridani kofeinu do funk¢ni potraviny muiize snizit nebo zvysit nékteré

jeho ucinky v souvislosti s vykonem. (Spano, 2010)
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7. Zavér

Na zéklad¢ literarni studie je patrné, jak mohou funk¢ni potraviny ptsobit
V naSem zivoté. Dnes se vyskytuje velké mnozstvi civiliza¢nich chorob, jejichz 1écba
stoji zna¢né penize a funkéni potraviny mohou byt jednou z moznosti, jak tento stale
rostouci trend omezit. OvSem neni to otazka par tydnu, nybrz az nékolika let. Proto je
dalezité zacit konzumovat tyto potraviny jiz v raném véku. U déti je také jednodussi
nasmérovat je ke zdravé vyziveé, nez by tomu bylo ve véku pozd¢jsim. Nicméné
s konzumaci funkénich potravin lze zacit kdykoliv.

Diivody, pro¢ lidé trpi nedostatkem nékterych latek, mohou byt rizné. Muze
se jednat o odpor k dané potraviné, ktera tuto latku obsahuje, o alergii, nebo pouze o
neinformovanost obyvatel. Pficin muZze byt mnoho. Obsahlé studie se proto snazi
najit vzdy takovy zplsob Upravy potravin, aby nebyly zménény jejich senzorické
vlastnosti.

Velmi pouzivanymi funkénimi potravinami jsou ty, kam se ptidavaji
probiotické bakterie. Ty pusobi pfiznivé nejen na lidské zazivani, ale mohou byt
prevenci nebo pomocnou latkou pfi 1é€bé mnoha jinych onemocnéni. Diive se
ptidavaly pouze do mlé¢nych vyrobkl, dnes uz je umoznéno jimi obohacovat i
ostatni potraviny ¢i napoje. Dale byly prokdzany piiznivé ucinky u mouky, kam se
pfidaly ryZzové a ovesné otruby, obohacené enzymem endoxylanazou. Jind mouka
byla zase obohacena o semena z dyné. To, vzhledem k velké spotiebé pec¢iva muze
mit vliv na Sirokou vefejnost. Na své si dnes uz pfijdou i lidé trpici celiakii. Bylo
vyvinuto bezlepkové pecivo, kam se ptidavaji seminka z cerného rybizu a jahod. Ta
vyrazné méni viskoelastické vlastnosti tésta a zvySuji podil vlakniny, bilkovin a
polyfenold. Mnoho lidi také trpi nedostatkem omega-3 mastnych kyselin. Jednim
Z feSeni je pridavat moiské ryby a plody do peciva ¢i téstovin, nebo obohacovat
jogurty lososovym olejem.

Zdravotni problémy vSak nejsou zplsobeny jen nedostateCnym piijmem
nekterych slozek potravy. Naopak. Nasledky nadmérné konzumace jidla, spojené se
Spatnou zivotospravou, vedou k obezité. Ta tuzce souvisi s dalSimi civilizaCnimi
chorobami, jako je cukrovka, vysoky krevni tlak a jiné. Vhodné funkéni potraviny by
proto mély regulovat chut’ k jidlu. Dal§i moznosti je nahrazovani velmi kalorickych
latek latkami s mensi energetickou hodnotou. Tuto vlastnost ma naptiklad stévie.

Rostlina, ktera slouzi jako ptirodni sladidlo, avSak s nizkym poctem kalorii.
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Pii vyvoji funkénich potravin je zvlastni pozornost vénovana urcitym
skupinam lidi, jako jsou déti, t€hotné Zeny, seniofi a sportovci. U t€hotnych Zen bylo
prokazano, ze kdyz béhem téhotenstvi konzumovaly kyselinu dokosahexaenovou
(DHA), ktera je obsaZena v rybim oleji, vykazovaly jejich déti lepsi schopnost fesit
problémy. Zarovenn DHA hrala roli v dozravani zrakového systému kojencu a
Vv neposledni fad¢ ptiznive ovlivitovala jejich spanek. U déti a starSich osob byl diraz
kladen na potraviny, kam byly pfidany probiotické bakterie. Pro sportovce byly zase
vyvinuty potraviny, kam se pfidava kofein.

Na zéklad¢ zpracovani bakalaiské prace jsem dospéla k zavéru, ze je nutné,
aby byla co nejdiive stanovena definice funkénich potravin, diky které¢ by se mohlo
oznaceni ,,funkéni potravina® dostat na trh a tim 1 vice do podvédomi lidi. Myslim,
ze funkéni potraviny by se V budoucnu mély bézné objevovat v kazdé domécnosti,

hlavné jako jeden z faktori prevence civilizacnich chorob.
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