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Abstrakt

Prace se =zabyva problematikou funk¢nich potravin, predev§im ve vztahu
k zdravéjSimu zivotnimu stylu a prevenci pied stresem. Dale je diskutovan pojem
malotechnologie a vyznam nutriceutik se zaméfenim na antistresory. V ramci fesSeni
prace byl vypracovan navrh na uZzitny vzor “Vyroba jable¢ného pyré s obilnymi [3-
glukany, fortifikované extraktem Leuzey saflorové.” U vyrobku byl navrhnut postup a
zpusob vyroby. Vysledny produkt lze zatadit do funkénich potravin a kategorizovat do
specidlni vyzivy. Byla navrzena metoda, ktera je sama o sob& levnd a snadno
proveditelnd, ovSsem muselo se dodrzet nékolik pravidel a brat ohled na rychlou
enzymatickou degradaci pB-glukant. Dale se musela brat v potaz cena surovin, jelikoZz
cena dovazenych P-glukand je velmi vysoka a v Ceské Republice se oves a jeémen
pestuji minimalné. Potfebné obilné B-glukany se za pomoci extraktu Leuzey saflorové
vyextrahovaly a nasledné¢ ptidaly do jable¢ného pyré, které se béznym zplsobem

sterilizace zakonzervovalo.

Kli¢ova slova: Malotechnologie, funkcni potraviny, obilné B-glukany, uzitny vzor,

jable¢né pyreé.



Abstract

The work deals with the issue of functional foods, especially in relation to a healthier
lifestyle and prevent stress. Furthermore, it is discussed the concept and meaning of the
malotechnologie and focusing on antistresory from nutriceutics. It was developed a
utility model "Production apple puree with the cereal B-glucans, fortified of extract
Leuzea Safflower.” They were designed processes and production methods for the
product. The resulting product can be classified into functional foods and categorize for a
special diet. It was proposed method, which is relatively cheap and easy to implement,
but it had to follow a few rules and take into account the rapid enzymatic degradation j3-
glucans. Furthermore, it was need to take into account the cost of raw materials, as the
price of imported B-glucan, because price was very high and oats and barley were grown
at least in the Czech Republic. They were required cereal B-glucans, which were
extracted by Leuzea Safflower extract and they were added to the apple puree. At the

end, final product was conserved in conventional manner sterilization.

Keywords: Malotechnology, funkcional food, cereal p-glucans, utility model, apple
puree.



1. Uvod

Poslednich par desitek let je ¢im dal tim tézsi byt zdravy. O pauzach také Casto ptfichazi
na fadu cigarety a na obéd byva velmi malo casu (obzvlast, pokud neni stravovaci
zafizeni piimo na pracovisti). Strava je v drtivé vétSiné pro lidsky organismus
nevyhovujici (nekvalitni suroviny, dochucovadla, mnoho tukti a sacharidii s kombinaci
rychlého poziti v ramci kratké poledni pauzy). To zpuisobuje velké problémy s obezitou a
dal$imi vaznymi onemocnénimi. Podle vyzkumG American Obesity Association v roce
2003 vice nez 60 % Ameriana drzelo diety, 64,5 % populace trpélo nadvahou a 30,5%
lidi bylo obéznich. Tento problém ovSem nebyl a neni pouze v USA, ale je po celém
svété. Svétova zdravotnickd organizace (WHO) v roce 2006 odhadovala, ze v roce 2015
budou 2,3 miliardy dospélych trpét nadvahou a 700 miliont lidi bude trpét obezitou
(Thompson a Moughan, 2008). Siroka $kala vaznych zdravotnich problémi spojena s
tim, Ze jsou lidé obézni, oteviela obrovské ptilezitosti pro vyrobky, které slouzi jako
pomoc pii hubnuti. Prodej pfipravki na hubnuti dosahoval v roce 2007 55 miliard dolart
(Thompson a Moughan, 2008).

Celkovy, téméf nepietrzity pres (jak v praci, tak i v domécnosti), ktery na nas spolecnost
uvaluje, plisobi negativné na lidskou psychiku. Dostavuje se stres a ten z velké casti
ptispiva k oslabeni lidského zdravi a rozvoji nadorovych ¢i kardiovaskularnich
onemocnéni. Vzrista ovSem také 1 tzv. metabolicky syndrom (cukrovka,
hyperlipoproteinémie, obezita, hypertenze), ktery je téz siln¢ ovlivnén Zivotnim Stylem
(Svacina, 2001). Zdravotnicky prizkum z roku 2005 ukézal, Ze velké procento lidi trpi
stresem 42%, unavou ¢i nedostatkem energie 45% a 22% lidi trpi depresemi (Thompson
a Moughan, 2008). Samoziejmé jsou 1 jiné negativni faktory jako je naptiklad zneciSténé
ovzdusi, pitnd voda s hormony, umélé zafice (elektronika) a dalsi, které lidi oslabuji a
sniZzuji jejich odolnost. Pfedchazet rliznym chorobam a infekcim diky lepSimu Zivotnimu
stylu se snazi denné miliony lidi po celém svété. Zpusobi, jak zlepsit kvalitu lidského Ziti
je hodné, nejcastéj$i a nejucinngj$i je ovSem dostateCné mnozstvi télesnych aktivit
(nejlépe venku), zména jidelnicku a duSevni rovnovéha. Tyto tfi poloZky jsou naprosto
nezbytné pro spravné fungujici pochody v lidském. Co se tyce pohybu, tak neaktivni
jedinci maji 2x vétsi riziko kardiovaskuldrnich chorob, nez jedinci aktivni. Fyzicka
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(Némcova, 2002). Samoziejmé lze toto riziko jeSté snizit, naptiklad 1 pfijem Caje a



cajovych flavonoidd, které je spojovano se snizenim rizika kardiovaskuldrnich
onemocnéni a zlepSeni funkce endotelu v prifezovych a perspektivnich populacnich
studii (Chakrabarti a Freedman, 2010). U potravin a stravovacich navyku je to stejné
obtizné, jako u télesnych aktivit, ne — li horsi. Kamkoliv jedinec ¢i skupina lidi jdou, tak
jsou pod neustalym natlakem spolecnosti - reklam, medii a marketingt, které je pobizeji
ke Spatnému a nadmérnému stravovani. Psychologickymi triky se snazi lidem podsouvat
potraviny, které chtéji, aby se prodavaly, byt’ pro lidsky organismus nemaji zadny piinos
a kolikrat ho naopak negativné ovliviiuji. OvSem pokud se jedinec rozhodne zmeénit
systém stravovani, ani zde neni jistota, ze je na jiz spravné cest¢. Marketingové

rec
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spole¢nosti maji i zde na tyto “vycnivajici“ lidi své strategie. Snazi se i tak lidem prodat
produkty, které vydavaji za vhodné pro zdravy zZivotni styl, ale kolikrat jsou tyto
potraviny stejné nevyhovujici, protoze je zde obrovské mnozstvi sacharidli, nespravné
poméry minerald a ziviny nejsou v idealnich formach pro traveni a Casto jsou zde i
zbyte¢né pouzity chemické konzervanty. Proto je dobré se vzdy potfadné informovat
Z vice zdroji. Samoziejmé je mnoho néazort, co je vhodné konzumovat a co ne, oviem
kazdy c¢loveék je individualni a musi si sam vyzkouSet, co je pro né& nejvhodnéjsi.
Kazdopadné, je vzdy zcela zadouci, aby se lidé stravovali kvalitnimi surovinami a
zaroven dbali na jejich vyvazenost a pfipadné i funkénost, coz mohou zajistit funkéni
potraviny, které diky své ptidané ptirodni slozce (nutriceutiku) jsou schopné preventivné
chranit lidské zdravi. Spotiebitelé ov§em zatim nejsou pfipraveni pfijmout potravinaiské
vyrobky prospé€sné pro zdravi, které maji diky pfidanym slozkdm napiiklad odlisSnou
chut, nez bézné potraviny a to zejména mladsi generace. Mnoho funk¢nich piisad jako je
koenzym Q10, acetyl-L-karnitin, cholin a dalsi, bud’ maji nepfijemnou ptichut’ a pach
nebo jinak komunikuji negativnim zplisobem s dal§imi sloZzkami potravin. To nabizi
technologické vyzvy, protoze z hlediska vnimani chuti, zafadili spotfebitelé chut’ jako
druhy nejcastéjsi divod, pro¢ si zdkaznici v USA nekoupili funkéni potraviny
(Thompson a Moughan, 2008). V této praci je zafazen navrh uzitného vzoru s nazvem
“Vyroba jabletného pyré sobilnymi [-glukany, fortifikované extraktem Leuzey
saflorové”. Zminéné B-glukany jsou neuvéfitelné prospésné pro lidsky organismus a

zaroven jejich pfitomnost neni na chuti patrna, coZ miiZze byt do budoucna velka vyzva

pro vyrobce a obchodniky v potravinarském sektoru.



2. Cile prace

Cilem vychazejicim ze Zadani bakalafské prace bylo vyhodnotit moznosti
malotechnologii a funk¢nich potravin ve vztahu k zdravéj§imu zdravotnimu stylu a
prevenci pfed stresem. V teoretické casti bylo cilem vysvétlit problematiku
malotechnologii, jejich aktualni postaveni na trhu, vyznam pro obyvatele a vyuziti
domacich surovin. Podobné¢ zde bylo cilem zpracovat aktudlni stav problematiky
funk¢nich potravin a nutriceutik se zaméfenim na antistresory, jejich vyznam a funkce.
V praktické casti prace bylo cilem prostfednictvim névrhu uzitného vzoru uvést piiklad

ziskani funkéni potraviny s protistresovym G¢inkem s ohledem na platnou legislativu CR

aEU.



3. Literarni prehled

V uvodu teoretické Casti prace je potieba v kratkém piehledu pro nazornost uvést a
vysvétlit nekteré pojmy, které se pifimo vztahuji ke studované problematice a jsou

predmétem dalsiho feSeni v predlozené praci.

3.1. Vysvétleni pojmu vztahujicich se k tématu prace

» Funké¢ni potraviny (funkcional foods) — charakteristika dle Goldbergova
vymezeni z roku 1994 (Kalac, 2003):

Funkéni potravinou je jakakoli potravina, kterd ma kromé vyzivové hodnoty
pfiznivy ucinek na zdravi konzumenta, jeho fyzicky ¢i duSevni stav. Je to
potravina (nikoli kapsle, tableta ¢i prasek) vyrobena z pfirozené se
vyskytujicich slozek. M¢la by se konzumovat jako soucast denni stravy. Jeji

konzumace ovlivituje nékteré pochody v organismu, zejména:

a) posiluje pfirozené obranné mechanismy proti §kodlivym vlivim prostiedi,
b) plsobi preventivné proti nemocim,
C) priznivé ovliviiuje fyzicky a duSevni stav,

d) zpomaluje proces starnuti.

Pozn.: Pozd¢ji se zacal vyskytovat nazev wellness foods (blahodarné potraviny),

vvvvvv

» FOSHU (foods for specifed health use) — potraviny pro specifikované

(vymezen¢) zdravotni ucely (Kalag, 2003).

» Nutriceutikum (charakteristika z roku 1989) — jakakoliv slozka potravin,
kterd predstavuje piinos pro zdravi ¢i 1écbu. Kromé prevence je zde i 1é¢ivy

G&inek (Kalag, 2003).



Pozn.: Dnes uz jsou nutriceutika brana spi§ jen jako prevence. Genovymi

manipulacemi je mozné do plodin zavést geny zvySujici obsah nutriceutik.

» Fytochemikalie neboli rostlinné chemikalie (phytochemicals) — vétSina

ptiznivé plisobicich rostlinnych latek ve funkénich potravinach (Kalag, 2003).

Pozn.: Oznaceni ,,chemikalie* vyvolava u vétSiny lidi negativni piedstavu o tom, ze

jeji ucinek nema dobry vliv na lidské zdravi, i kdyz tomu kolikrat viibec neni a proto se

tento termin moc nepouZziva.

» GMO Geneticky modifikované organismy (novel foods) — potraviny, u

kterych byly zavedeny geny pro zlepSeni jejich vlastnosti (napt. pro vyssi

odolnost vici chorobam a skudctim), (Kim, 2009).

Pozn.: Geneticky modifikované potraviny vstoupily do globalniho systému
potravin na pocatku 1990. (Kim, 2009) GMO se péstuji az od roku 1996. V roce

1999 se jiz péstovalo 40 miliont hektart GMO a z toho byla z 54 % so6ja lustinata

(Glycine max L.), z 28 % kukutice seta (Zea mays), po 9 % Bavlnik srstnaty

(Gosyipium hirsutum) a fepka olejka (Brassica napus).

Musi byt vyhodnocena bezpecnost a rizika geneticky modifikovanych potravin v

globalnim kontextu béznych systéml produkce potravin. Ukazka kontaminace

potravin a falsovani v poslednich nékolika letech (MCHugen, 2000):

benzen v Perrier™ vodé

nemrznouci smés ve viné

bakterie Listeria ve francouzkych mléénych produktech
dioxiny v kufatech, vajickach a mase

a samoziejmé, BSE z infikovanych krav

» Dale existuji jesté pojmy, jako jsou naptiklad healthy foods, medicinal foods,

medifoods, prescriptive foods, therapeutic foods nebo designer foods, pro

eré nemame v ¢estiné zadné ekvivalenty, nebot’ uz jsou tyto terminy zazité.
kt t d k lenty, nebot’ t t t



» Antioxidanty - jsou latky schopné regulovat oxidaci v tkanich lidského téla.
Pro zachovani biologickych funkci a integrity je tfeba, aby slozité kontrolni a
regulacni systémy v organismu zachovavaly neustalou rovnovahu mezi
volnymi radikdly a antioxidanty, které je neutralizuji a tim je Cini pro

organismus neskodnymi (Panek, 2002).

» Flavonoidy - V bézné stravé se jen vyjimecné vyskytuji ve volné formé,
vetSinou jsou vazany na cukry ve formé glykosidi. Flavonoidy jsou silnymi
antioxidanty se schopnosti reagovat s volnymi radikaly a vézat nebezpecné
kovy. Nezanedbatelné jsou také jejich antibakteridlni a antikarcinogenni
vlastnosti, ptestoze do 80. let byly povaZzovdny za mozné karcinogeny

(Kunova, 2004).

» Probiotika - zivé organismy, obsazené nebo pfidavané do potravin, za ucelem
ptiznivého plisobeni na organismus konzumenta a zlepSeni rovnovahy jeho

sttevni mikroflory (Kalac, 2003).

» Prebiotika — jedna se o nestravitelné slozky potravin, jenz selektivné
podporuji rast jedné nebo omezeného poctu bakterii tlustého stfeva, které

mohou zlepsit zdravotni stav konzumenta (Kala¢, 2003; Thomas et al., 2010).

» B-glukany - Glukany jsou polysacharidy s dlouhym fetézcem, jejichz jedinym
komponentem je glukoza V fetézci je vazana vazbami na uhlicich v pozicich 1
a 3. MenSi postranni fetézce se vétvi z hlavniho fetézce polysacharidu na
uhlicich v pozicich 1 a 6 (obr. 1). Z tohoto divodu se v nékterych literarnich
zdrojich uvadi beta - 1,3- glukan i jako B - 1,3 / 1,6 glukan. A to je prave tato
forma 1,3 / 1,6, kterd vykazuje nejvyssi aktivitu. Oznacuji se také B-(1—
3),(1— 4)-D-glukany. Jsou ziskavany z n¢kterych semen a obilovin, jako je
naptiklad oves. Nejvice P-glukani se nachdzi v ovesnych otrubach a jsou
Casto oznacovany jako ,,ovesna guma“. Pro pfedstavu je zde uvedeno schéma
ovesného B-glukano (obr. 1). Podobné polymery syntetizuji vyssi houby ¢i
kvasinky a oznacuji se jako B-(1—3),(1—6)-D-glukany.
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Obrazek 1. Chemicka struktura ovesného -glukan ukazujici strukturu beta 1,4 a beta 1,3

glykosidikalni vazby. (Pillai, 2003)

» Malotechnologie — Je vyroba, ktera nejen, Ze dba na kvalitu a ne kvantitu, ale
také pestrost a riznorodost vyrobktl. Vznikaji zde velmi kvalitni produkty,
které nejsou bézné¢ produkované velkymi obchodnimi spole¢nostmi. Tato
vyroba podporuje regiondlni finanéni trh, coz je pifinosné i pro krajinny

management a piispiva ke snizeni nezaméstnanosti.

3.2. Funk¢ni potraviny

Pod pojmem “funkéni potraviny‘* si ¢asto lidé nedokaZou predstavit, o co vlastné jde.
Mnohdy na né tento termin pusobi dost negativné a pfirovnavaji funkéni potraviny
k GMO (geneticky modifikované organismy), coz je néco jiného. Funk¢ni potraviny
nejsou nijak geneticky ¢i chemicky upravovang, jejich sloZeni je stejné, jako u béznych
potravin. Ale v ¢em je tedy rozdil? Rozdil je v tom, ze funkéni potraviny v Sob& obsahuji
jesté pridanou pfirodni sloZku - nutriceutikum (napiiklad je¢men, oves, flavonoidy, atd.),
ktera ptiznivé ovliviuje lidské zdravi. Vyvoj koncepce funkénich potravin vznikl v
Japonsku v roce 1984, kdy japonska vladda zacala s projekty v oblasti vyzkumu a vyvoje
funk¢nich potravin, v nichz pojem “funkéni potraviny* byl definovan poprvé. (Kim,
2009; Annunziata a Vecchio, 2013) V roce 1991 Japonské Ministerstvo zdravotnictvi,
prace a socialnich véci vytvofilo pravni systém funkCnich potravin a to s ndzvem
“Potraviny ur¢ené k hygienickému pouziti"“ (FOSHU). (Anonymous, 2014a) U zdejsi i
ostatnich populaci se zacala prodluzovat délka zivota a tim se zvysil i podil seniort

Vv populaci, kteti potiebovali péci a to jak zdravotnickou, tak finan¢ni, coz pro jejich



rodiny ¢i stat bylo dosti zatézujici. Proto se zrodil systém, ktery vychazi z mySlenky
“lépe nemocim predchazet, nez je 1€cit** (Kalac, 2003).

Na konci 80., ale hlavné béhem 90. let se zaCaly objevovat i jiné pojmy, jako jsou
napiiklad biopotraviny nebo jiz zminiované GMO (geneticky modifikované organismy) a
nutriceutika. Objevily se vsak i jiné latky, které byly synteticky vytvofeny a jsou téz
znamy jako tzv. latky ptidatné (aditiva, jako jsou konzervacni latky, emulgétory a dalsi).
Tyto slozky potravin uz pro lidsky organismus nejsou uzitecné, ba naopak, mohou mu pii
velkém mnozstvi jesté uskodit. Tyto nové sméry v potravinaistvi a véd¢ zapfticinil fakt,
ze poprvé v déjinach lidstva doSlo ke kvantitativnimu nasyceni populace (mimo
rozvojové zemg¢). Potravin bylo nejen dost, ale byly i kvalitni, ov§em lidstvo se s timto
stavem nedokazalo zcela vyrovnat a potravinova revoluce s sebou pfinesla i negativni
stranku a tou jsou tzv. civilizac¢ni choroby (obezita, srde¢né cévni choroby, cukrovka,
osteopordza ¢i oslabeni imunitniho systému). Vztah mezi slozenim potravy a
jednotlivymi chorobami je statisticky prikazny a dokazuji to stovky epidemiologickych
studii (Kala¢, 2013). Japonsko a USA jsou dnes povaZzovany za dva nejvice vyvinuté
trhy pro nové potravinaiské vyrobky s ohledem funkéni potraviny, kde Siroky sortiment
téchto vyrobkll se jak vyrabi, tak prodavaji. Japonsko je nejpokrocilejsi regulovany
funkéni trh s potravinami v asijském regionu (Kim, 2009).

Potraviny lze povazovat za funk¢ni, je-li dostateéné prokazano, Ze ptiznivé ovliviuji
jednu nebo vice cilovych funkci v téle a maji odpovidajici vyZivové ucinky, které bud’
zlepsuji zdravotni stav anebo snizuji riziko onemocnéni. Zdrava strava je stale dulezitéjsi
v ramci Evropské unie (EU) kvuli vyskytu dnes jiz béznych onemocnéni jako je jiz
zminovand obezita, cukrovka a zvySenému vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni.
Prevence nemoci zvySenou spotiebou funkénich potravin mohou zpiisobit podstatné
snizeni nakladii na zdravotni péci, coz ¢ini funkéni potraviny zajimavé i ze socio-
ekonomického hlediska (Moors, 2012).

Pojem “funkéni potraviny* dlouho nebyl definovan v pravnich pfedpisech EU v
oblasti potravin. V druhé poloviné roku 1990 Evropska komise financovala projekt, aby
prozkoumala koncept funkénich potravin. Na této koordinované akci s ndzvem ,,Funk¢ni
potraviny védy v Evropé* (FUFOSE) se podilelo mnoho evropskych odborniki v oblasti
vyzivy a ptibuznych védach a na zakladé toho byla vytvofena na toto téma. Evropska
komise po vzdjemné shodé¢ s FUFOSE a s ILSI stanovili pfistup k pojmim funkénich

potravin a védeckych tvrzeni. (Annunziata a Vecchio, 2013) FUFOSE navrhla plan na



propojeni funkénich potravin se znackami a vysledky v oblasti zdravi a tim i zdravotni

tvrzeni. Projekt se zabyval Sesti oblastmi védy a zdravi (Annunziata a Vecchio, 2013):

rust, vyvoj a diferenciace,

metabolismus,

obrana proti reaktivnim formam kysliku,
funk¢ni potraviny a kardiovaskularni systém,

gastrointestinalni fyziologie a funkce,
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ucinky potravin na chovani a psychické funkce.

3.2.1. Funk¢ni potraviny a prizkumy

Zakladem rozvoje funkénich potravin byl vyvoj védy a z4jmu spotiebitelil o produkci
vyzivy pro prevenci chronickych onemocnéni a optimalizaci zdravi, ktera ptesahuje
tradi¢ni zaméfeni na prevenci chorob z nedostatku zivin. Funk¢ni potraviny ilustruji tento
vyvoj v potravinach a zdravi, nebot’ bylo prokazéano, ze maji fyziologické vyhody anebo
snizuji riziko chronickych onemocnéni mimo zakladni nutricni funkce. (Vella et al.,
2014) V jednom mezinarodnim prizkumu bylo dotazano 400 osob pohybujicich se
V potravinarském prumyslu a zabyvajicich se funkénimi potravinami. Dv¢ tfetiny 66 %
respondentl byli muzi a 34 % Zeny. Na horni hranici se 4 % bylo lidem nad 70 let,
nasledovala skupina 60 az 69 let o 7 %. VétSina tazanych osob spadala do vékové
kategorie 50 az 59 let z 39 %. Skupina 40 az 49 let zahrnovala 22 %, 30 az 39 let 16 %, a
do 11 % spadla skupina pod 29 let (Feder, 2014). Jedna ¢tvrtina 25 % respondenti
pracovala pro malé podniky s 1-50 zaméstnanci, 8 % pro podniky s 51 az 100
zaméstnanci, 20 % ve spolecnosti se 101-500 zaméstnanci, 13 % dotazanych bylo ve
firmach o 501-1,000 zaméstnancti. 13 % bylo ve firmé s 1001 az 5000 zaméstnanci a 21
% pracovalo ve spolecnosti s vice nez 5000 spolupracovniky. Nejvétsi seskupeni
respondentti 37 % pracovalo na Stfedozapadég, 28 % bylo na jihu, na Zapadé 18 % a na
Severovychodé 17 %. (Feder, 2014) Vice nez 9 z 10 respondentl v prizkumu uvedlo, Ze
spole¢nosti, v nichz pracuji, v soucasné dobé pracuji na rozvoji anebo uvadéni funkénich
potravin na trh. Ale 1 zbyvajici skupina odpovédéla, ze jejich spolecnosti planuji vyrabét
vyrobky nebo produkty, které jsou v této kategorii. Nejvice v této oblasti spole¢nosti na

trh uvadi funk¢ni nemléné napoje, vcetné energetickych napojii 24 %, dale funkéni



mlécné napoje 23 % a potravinové dopliiky 19 % a ze 17 % se podileji na vyvoji doplikky
vyzivy pomoci nutraceutik a fytochemikalii. (Feder, 2014) Co se tyCe svéta, tak
nejrychleji rostouci kategorii jsou funkéni napoje (+ 12,7 %), UHT polévka (+ 11,7 %),
chlazené polévky (+ 10,7 %) a s6jové napoje (+ 10,3 %). (Anonymous, 2009) V USA se
odhaduje, ze globalni trh funkénich potravin a napoji byl kolem 176 miliéont $ v roce
2013 a ze predstavuje ptiblizné 5 % z celkového trhu s potravinami (Anonymous,
20144a).

Na otazku jaké typy funkcénich produkth jejich firma vyviji nebo uz uvadi na trh,
odpovidali respondenti nasledovné (u nekterych spolecnosti, které maji vice produkti je

hodnota vyssi nez 100 %), (Feder, 2014):

napoje (bezmlécné) = 35 %

pecivo =26 %

dopliky stravy =26 %

omacky, kofeni, dresinky, dipy =22 %

napoje (mlécné vyrobky) = 20 %

koteni a kofenici smési, gurmanska sul = 20 %
obcerstveni (sladké) = 18 %

mlécné vyrobky (bez napojit) = 17 %

dezerty =17 %

organické / Fair trade produkty = 16 %
snidafiové potraviny (v€etné teplych a studenych obilovin) = 15 %
predkrmy = 13 %

obcerstveni (pikantni) = 13 %

ptilohy = 11 %

etnické potraviny = 10 %

krmiva pro domaci zvifata = 10 %

bezmasi jidla (véetné masa nebo mléénych analogi) =8 %

AN NN N N N N U N N N N N D N NN

ostatni = 6 %
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identifikované respondenty v prizkumu byly (Feder, 2014).:

1) redukce hmotnosti (78 %),

2) kardiovaskularni zdravi (73 %),
3) travici zdravi (71 %)
4) diabetes (69 %).

Tabulka 1. Doba konzumace funkénich potravin, po niz se da ocekavat jejich ptinos

(upraveno podle Erbersdoblera, 2002), (Kala¢, 2003).

Pocatek uéinku

(+)
Prevence chorob | Uginné slozlky Kratkodobs Stiednédobi Dlouhodobs
(tydny) (mésice azZ roky) (20-30 let)
Srde¢né cevni Peptidy +
Prevence Fytosteroly +
Prevence Probiatika + + +
Prevence Kyselina listova +
Prevence Antioxidanty +(?)
Prevence Peptidy +
SniZeni krevniho | Napf. fytosteroly +
tlaku
SniZeni krevniho Probiotika + + +
cholesterolu
Snizeni krevnich Nn-3 mastné +
triacyglyceroli kyseliny
Rakovina Antioxidanty +
Osteoporéza Vapnik, +
fytoestrogeny
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Vyzkum dale odrdzi velky vybuch zdjmu v pfedminulém roce o protein z hrachu,
ryze a brambor, jelikoz nesojové bilkoviny rostlinného ptivodu vstoupily na vrchol s 56
%.

MIéko a mlécné bilkoviny skoncily s 51 %. Sojové proteiny a isoflavonoidy ziskali
48 %. Poradi z abiotickych slozek a pfisad vyhraly antioxidanty. Jedna se o latky, které
dale zahrnuji prebiotika a probiotika, stejné jako vldkninu ovoce, ¢i fasy. Z nich
prebiotika a vldknina néasledovaly za antioxidanty. Prizkum se také podival na mineraly
a oleje funk¢ni produktii. V této tfidé byly omega oleje na Spi¢ce seznamu s 65 % a
mineraly skoncily jako druhé s 54 %. Zda se, ze znalosti o vyhodach koenzymu Q-10
(CoQ-10) se konecné dostali do povédomi, protoze vice nez 40 % dotazanych si myslelo,
7ze CoQ-10 bude dulezity v pftistich dvou letech. (Feder, 2014) Kazdopadnég, funkéni
potraviny je dle vyzkumil tfeba uzivat dlouhodobé, aby jejich prevence vii¢i chorobam
byla preventivni a u¢innd. V tabulce (tab. 1) jsou uvedeny nekteré choroby a aktivni doba

uzivani funkénich potravin pro preventivni efekt (Kala¢, 2003).

3.2.2. Vyrobci funkénich potravin

Zakladnim pozadavkem pro zdravotni nezdvadnost potravin je dodrzeni mnozstvi
cizorodych latek v takovém mnozstvi, aby 1 pfi dlouhé a pravidelné konzumaci potravin
nedochdzelo k naruseni lidského zdravi. Svétova zdravotnickd organizace (WHO)
stanovuje po dlouholetém toxikologickém i genotoxikologickém vySetifeni hodnoty tzv.
piijatelného denniho piivodu (ADI = acceptenable daily intake) v jednotce mg.kg-1
hmotnosti téla a den ( u nékterych latek se neptedpokladd rovnomérny denni pfisun dané
latky a tak se udavaji primérné tydenni davky, napt. u kadmia). V nékterych ptipadech
se pouziva termin “prozatimni tolerovatelna tydenni davka“ (PTWI = provisional
tolerable weekly intake). (Sindelafova, 1991) Co se tyée senzorickych a nutri¢nich
vlastnosti potravin, taky ty se béhem zpracovani méni. Zmeény probihaji podle zptsobu a
podminek technologického zpracovani. V obecné rovin€ se jedna o zmény enzymové,
fyziologické, chemické a mikrobiologické. Vlastni technologické zpracovani mize tyto
zmény ovlivnit. Bud’ je mize zpisobit, nebo urychlit anebo naopak utlumit. Vétsina
potravinafskych technologii ma dlouholetou tradici a kontrola zmén se opiréd predevsim o
empirické zkusenosti (Kadlec, 2013). Pii hodnoceni potravindiskych vyrobkil se také

vyskytuji ¢etné senzoricky postizitelné vady. MiiZe to byt (Matyas, 1999):
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povrchovy vzhled, pripadné obal (nestejny tvar ¢i hmotnost, roztékavost,...),

barva (rychlé vyblednuti, modrani, bila mazovitost, ...),

chut’ a viiné (horka a slana chut’, hnilobna ving, ...),

AN N NN

konzistence (mek¢i, tuzsi, vysoka viskozita, ...).

Co se tyce nutri¢nich vlastnosti, tak v porovnani se senzorickym hodnocenim je vliv
zpracovani na nutri¢ni vlastnosti potraviny relativné nizky. Ty jsou urCovany predevsim
vybérem a slozenim surovin, pouzitou recepturou a nasledné¢ podminkami skladovéani
findlniho produktu. Pfesto mohou nékteré zpracovatelské operace vyznamné snizovat
nutri¢ni hodnotu vyrobku, coz je velky problém pfedevs§im u citlivé skupiny konzumentii
(détska vyziva, vyvoz o rozvojovych zemich). Hlavni faktory ovliviiujici zmény nutriéni

hodnoty béhem vyroby jsou (Kadlec, 2013):

v’ ptistup svétla a kysliku,
v’ pouzita teplota,
v' aktivita vody.

Toto jsou faktory, na které musi vyrobci potravin brat ohled a to nejen pfi vyrobé
funkénich potravin, ale 1 téch béznych. Co se tyce evropskych vyrobeti funkénich
potravin, tak mezi nejvétsi se fadi Danone a Benecol. Dale sem lze zatadit velké
spolecnosti jako je Nestlé ¢i Unilever. Danone je francouzsky vyrobce a distributor

potravinaiskych vyrobki a pusobi prostfednictvim ¢ty linii podnikani (Feder, 2014):

v mlééné vyrobky,
v' voda,
v" kojenecka vyZiva,

v’ 1éCebné vyzivy.

Danone se zaméfuje na zdravé potraviny s funkénimi slozkami, coZ je kliCova
strategie pro firemni riist. Danone je od roku 2013 pfitomna ve vice neZ 70 zemich svéta.
Znacka je distribuovdna po celé Evropé, Jizni Americe a na Stfednim vychodé.

(Anonymous, 2014a) Prostfednictvim Cerstvych mléénych vyrobkl spole¢nost vyrabi
13



fadu funkénich mléénych vyrobkt pod znackami Activia, Actimel a Danacol. (Feder,
2014).

Activia produkty jsou zaméfeny na zachovani a napomahani zdravi traviciho traktu.
Funkéni slozka vyrobku Activia je probiotikum prodavané firmou Danone pod nazvy
Bifidus regularis, Bifidus Actiregularis, Bifidus Digestivum a Bifidobacterium lactis. To
vSe jsou kmeny Bifidobacterium, které jsou vhodné pii regulaci bakterii ve stievech,
zabraunuji Skodlivym bakteriim v kolonizaci ve stfevech. Neporuseny stfevni epitel a
optimalni stfevni mikroflora prokazatelné pfedstavuji uc¢innou ochranu proti cizorodym
organismim a Skodlivym latkam (Maxa, 1996). Nékteré kmeny jsou také myslenkou na
modulaci imunitnich reakci a vitamind. Actimel je jogurtovy napoj s probiotikem.
Funk¢ni slozka je uvadéna jako Lactobacillus casei Defensis nebo Immunitas, a L. casei
Danone. Vyrobek je prodavan pro udrzeni zdravého imunitniho systému. Actimel byl
vypusteén jako DanActive v USA v roce 2007. Jen pro piedstavu, aby se projevily kladné
ucinky, je tfeba denné konzumovat asi 1x10° —1x10° zivych bakterii (Petr, 2006).
Danacol je vyrobek, ktery obsahuje rostlinné steroly a je uvadén na trh na snizeni
hladiny cholesterolu a podporu zdravého srdce. Vyrobek je uvadén na trh v 11 zemich v

Evropé, Jizni Americe a na Sttednim vychodé¢.

Benecol je znacka s licenci finské spoleCnosti Raisio Group. Znackové produkty
zahrnuji Sirokou Skélu produkti pro sniZeni hladiny cholesterolu, jako jsou margariny,
jogurty, mléko, chléb a s6jové ndpoje. Po Uspéchu na finském trhu Benecol predstavil
své vyrobky na trhy Velké Britanii, USA, a Beneluxu v roce 1999. To bylo provedeno
prostiednictvim partnerstvi s Consumer Healthcare ramenem Johnson & Johnson Group
a McNeil. Benecol se stala jednim z lidrd na trhu potravin, pro snizeni cholesterolu a to
zejména v Evropé. Znacka Benecol je jedine¢nd na trhu diky obsahu rostlinnych estert
stanolti. Raisio Group patentoval vyrobni proces rostlinnych estert stanold a také jejich
vyuzivani jako ptisady do potravin, coZ je konkuren¢ni vyhodou. Publikace v lednu 2009
v European Journal of Clinical Nutrition, jmenovala zavod stanolu jako jeden z deseti
nejveétSich objeva s ohledem na vyZivu v poslednich tfech letech. Priizkum upozornil na
velky pocet klinickych studii, které prokdzaly, ze estery rostlinnych stanoli vyrazné
snizuje hladinu cholesterolu v krvi. Klinické studie, jako je tato, jsou dilezité pro
divéryhodnost a budovani divéry mezi spotiebiteli. (Feder, 2014) Tyto estery mizou

snizit riziko vzniku ischemické choroby srde¢ni. Podobné zdravotni tvrzeni byly

14



schvaleny americkym Food and Drug Administration, nizozemskym Nutrition Center,
$védskou nadaci pro vyzivu a Ministerstvem zdravotnictvi, prace a péée Japonsku. Rada
dalSich organizaci, také schvalili zdravotni vyhody stanoll, vCetné American Heart
Association. Benecol muze pouzit tvrzeni, ze u jejich znackovych vyrobka byly
prokézany ucinky ke sniZeni hladiny cholesterolu. Hodné pozornosti a uspéchu je ve
vyzivé od Nestlé a Danone a to at’ uz v rdmci svych béznych potravinarskych podnikt
nebo détské a klinické vyzivy. Obé tyto spolecnosti se zavazaly, ze hlavni M&A aktivity
v poslednich dvou az tfech letech musi byt zaméfeny ve vyvoji nutriceutik a
nutrikosmetiky. Nicméné, Unilever jiz pracuje v obou odvétvich a proto sloudil sviyj
globalni vyzkum a vyvoj do jedné spole¢né struktury. V budoucnosti snad Unilever bude

mit schopnost akcelerovat a predstihnout své vrstevniky (Feder, 2014).

3.2.3. Chemické slouceniny

Mnoho slou€enin, zejména vitaminy a minerdly mohou byt dodévany v rtznych

formach. Tyto formy se mohou lisit z hlediska jejich (Thompson a Moughan, 2008):

v fyzikalnich vlastnosti - rozpustnost ve vodé, chut’ a viing,

v' chemické charakteristiky - interakce s ostatnimi slozky potravin a stabilita
behem zpracovani nebo skladovani,

v biologické dostupnosti - odkazuje na kolik slouéeniny spotfebované je schopen

absorbovat a vyuzivany télo.

Védecké dikazy ukazuji, Ze pfirodni antioxidanty z ovoce a zeleniny, vcetné
polyfenoll jsou u€inné proti rakoviné a kardiovaskuldrnim onemocnénim. (Onwulata,
2013). Nekteré¢ funkcni bioaktivni zivinné podtiidy jsou fytosteroly, polyfenoly,
karotenoidy, dietni lipidy, probiotika, prebiotika a byliny jako jsou ¢aje, byliny a kofeni
(tab. 2), (Onwulata, 2013).
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Tabulka 2. Bioaktivni zivinné podtfidy (Onwulata, 2013).

Slouceniny/ slozky

Zdroj potravin

Piinosy

POLYFENOLY
Ttisloviny, fenylpropanoidy
(lignin a flavonoidy),
hydroxytyrosol, kyselina
kavova, oleuropein, katechiny,

galloatechin galat.

Lusténiny, ovoce (jablka,
jahody, melounu, tfesné,
brusinky, hrozny, hrusky a
Svestky) a zelenina (brokolice,
zeli, celer, cibule a petrzel).
Cervené vino, ¢okolada,

zeleny Caj a kavovy extrakt.

Antioxida¢ni schopnosti,
chelatacni ¢inidla,
protinadorové ucinky.
Proti artritidé, chrani pied
Alzheimerovou chorobou,

ze§tihlujici ucinky.

KAROTENOIDY

Alfa-karoten, beta-karoten,

Mrkev, rajcata, Spenat, kuku-

Antioxidanty (zhasedla

Lykopen. fice, citrusy, brambory, dyné, singlového kysliku),
zluté a cervené papriky, me- stabilizatory, odchyt
runiky, meloun, zel. kapusta. volnych radikalu.

OMEGA -3

Kyselina alfa-linolenova,
kyselina eikosapentaenova,

kyselina dokosahexaenova.

Lnéné seminko, rostlinné

oleje, ofechy, tu¢né ryby.

Kardiovaskularni zdravi,
vyvoj mozku, zrakova
ostrost. Proti depresim,
rakoving, diabetes typu 2,

koznim porucham, astma.

KONJUGOVANA
KYSELINA LINOLOV A Kravské mléko, maslo, vejce, Proti rakovin€, ne sniZeni
maso. vahy.
FYTOSTEROLY

Sitosterol, campesterol,

Stigmasterol.

Oftechy, semena, celd zrna,

lusténiny.

Blokovani lipoproteinu o

nizké hustoté, cholesterol.

BOTANICKE VYTAZKY
Caj, hotky meloun, hoiky
pomerang¢ (Citrus aurantium),
skofice (Cinnamomum verum),
bezinkovy extrakt, ibiSkovy
extrakt, ovocné kiry a extrakt
ze slupek, ginkgo (Ginkgo
biloba) a dalsi.

Caj, hotky meloun, hotky
pomeranc, skofice, ¢erny bez,

ibisek, G. Biloba.

Neuroprotektivni a
antikoagulacni ucinky,
antioxidant, posileni

imunity, cytokiny.
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Polyfenoly jsou sekundarni metabolity rostlin. Skladaji se od jednoduchych molekul,
jako jsou fenolové kyseliny (s jedinym fenolovym krouzkem) po bifenyly a flavonoidy (s
dvéma nebo tfemi fenolovymi kruhy) nebo polyfenoly (s mnoha fenolickymi skupinami).
Ovocné polyfenoly napiiklad z jablek, kiwi a bobuli prokazaly svou antioxida¢ni
schopnost, svymi anti-neurodegenerativni c¢inky, protiviedni Cinnosti, anti-
karcinogennim  efektem, antimutagenni aktivitou, protizanétlivymi  ucinky,
antimikrobialni u¢inky, vykonnosti svali a imunitni reakce (Onwulata, 2013). Existuji
ruzné zpusoby, jak ziskat polyfenoly z rostlinnych materialti, napiiklad extrakci. Stoji za
zminku, ze rtizné extrakéni procesy budou vytvaret rizné slozky v ziskanych extraktech.
Kromé¢ toho, existujici forma bioaktivni slouceniny se miize zménit po urcitém procesu
extrakce. Naptiklad bylo zjisténo, ze alkalické piedc¢isténi ovocnych tkani nebo materialt
zahrnutych do procesu extrakce vyrazné zménil profil ziskanych polyfenoli. Komer¢ni
dodavatelé jsou Berryfruit Novy Zéland, Penglai Marine Biotech Cina a Herbstreith &
Fox Némecko (Sun-Waterhouse, 2011).

3.3. Malotechnologie

Dnesni systém obchodu (vyroba a nésledna distribuce) je pro velké mnozstvi lidi
nepochopitelny. Misto aby se lidé stravovali regiondlnimi potravinami a tim se i
podporovali mistni zeméd¢€lstvi a tim 1 stat, tak se mnoho potravin dovazi z ostatnich
zemi a cenov¢ drti Ceské zeméde€lce. Kolikrat se 1 cena mistniho produktu vyrovna
produktim dovezenym, ovSem tyto potraviny Casto chybi ve velkych obchodech ¢i
hypermarketech a divod je jednoduchy. Systém dovozu prodeje funguje nasledovné.
V bodu A (naptiklad Bangladés) se vyrobi urcity produkt ve vysoké kvalité, to se
samoziejm¢ doveze do nejbohatSich zemi bodu B (napiiklad USA), kde si radi lidé
zaplati za kvalitu a jelikoz na to maji dostatek penéz. Poté, co je tento trh nasycen a uz
neni o tento produkt zajem, tak se poSle uz v horsi kvalité¢ tento produkt (tieba i
pfepracovan na jiny vyrobek) do méné bohatych zemi do bodu C (naptiklad do Ceské
Republiky), kde uz je vyrobek i cenové levnéjsi. Pokud 1 zde dojde k nasyceni trhu,
produkt se posle do nejchudsich zemi, do bodu D (naptiklad opét Bangladés) a zde se za
minimalni cenu udaji i zbytky piivodniho produktu, které jsou zaroven velmi levné, ale
co se kvality tycCe, tak ta jde umérné dolu s cenou. Druha varianta je, ze se produkt

zlikviduje, pokud je pro piipadny transport nepouzitelny. Je to nejjednodussi a

vvvvvv
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nepodporovani drobnych regiondlnich zemédélcli tento systém nuti lidi v chudych
zemich kupovat produkty levné, ovSem kolikrat ne typické pro jejich okoli, coz vede
k naslednym zdravotnim problémum (napiiklad alergie). Lidé, ktefi byli po staleti zvykli
odebirat regionalni potraviny od zemédélcii si v dnesni dobé kupuji vyrobky, které nejen
byly vyrobeny zcela na jiném tUzemi, ale i ji netypické potraviny, na které byvali zvykli.
A jediny divod, pro¢ tomu tak je jsou penize, které lidi nuti se stravovat podle finan¢ni
dostupnosti, ale ne podle vhodnosti pro jejich zdravi. Regiondlni potraviny ¢i vyrobky
Z malotechnologie maji pfidanou hodnotu a ano, casto byvaji o trochu drazsi, nez

produkty v komerénich obchodech a tato situace vznikla diky globalizaci zemédélstvi.

3.3.1. Vyroba potravin v EU a ve svété

Obecné lze fici, ze potravinaisky sektor je stabilni vyrobni sektor pusobici ve
vyspélé, evropském trhu. Funk¢ni potraviny jsou samoziejmé jeho soucasti. Jako nejvetsi
vyrobni odvétvi v EU z hlediska obratu a zaméstnanosti je potravindisky a napojovy
primysl, ktery mél v roce 2009 v EU ro¢ni obrat ve vysi 945 miliardy eur (12,9 % z
celkového vyrobniho sektoru). (Moors, 2012) Mezi nejvice se rozristajici skupinu
potravin patfi funk¢ni potraviny a potraviny vypéstované bez chemického oSetfeni, tzv.
bio potraviny. (Benesova, 2000) V tom samém roce zde bylo 4,1 milionu zaméstnancti a
jedné se o konkurenceschopné a vysoce regulované odvétvi. Tradiéné byly investice do
vyzkumu a vyvoje v Evropském potravinaiském a napojovém priamyslu v porovnani s
ostatnimi zemémi mnohem niZ8i. Investice do vyzkumu a vyvoje stagnovaly na 0,37 %
prumyslové produkce v roce 2006 (napf. ve srovnani s Japonskem 1 %, Korea a Spojené
staty americké, 0,5 %). Razné studie ukazuji, Zze divodem zaostdvani v oblasti investic
do vyzkumu a vyvoje v Evropé funkéniho trhu s potravinami by mohl byt nedostatek
harmonizovanych ptedpist pfed rokem 2006. (Moors, 2012) Potravinovy fetézec ma
sloZitou strukturu, véetné velmi roztiiSt€éného trhu pro vyrobce (14,5 miliont zeméd¢€lcu
a 310000 spolecnosti v EU) a velmi koncentrovany trh velkych prodejcti. Vzhledem k
vysokému poctu 99,1 % malych a sttednich podniki (MSP), coz predstavuje 48,2 % z
celkového obratu. Potravinaisky a napojovy primysl v EU mé nerovnou vyjednavaci silu
ve srovnani s vysoce koncentrovanym maloobchodem (napfiklad tfi nejvetsi
maloobchodnici maji vice, nez 50 % podilu na trhu ve vétSiné ¢lenskych stati EU).
Vysledkem je, Ze potravinaiské spolecnosti maji nizsi potiebu investovat a inovovat.
(Moors, 2012) Co se tyce situace ve svéte, tak naptiklad Indicky potravinatsky primysl

vytvari 6,8 miliard americkych dolar rocné a toto Cislo se ocekava, ze se témér
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zdvojnasobi v pfistich péti letech. Nové dikazy o potencidlnich vyhodach a vyzvach
spojené s funkénimi potraviny se stdle objevuji jak v odborné literature, tak v
populdrnich médiich. Potencionalni vytvaieni pfilezitosti pro zaméstnani a dodatecné
piijmy obyvatelstva z vyrobniho a dodavatelského fetézce Cinnosti zvysit naroky na

soukromé laboratorni sluzby, Skoleni a trh. Hlavni obavy vefejnosti (Sutar et al., 2010):

v’ zaostalé infrastruktury,

v' nedostatek zdrojt pro vyzkum

v mezery mezi akademickym vyzkumem a primyslem
v

vysoké ndklady na plnéni pro bezpecnost potravinovych predpisi.

3.3.2. Pozadavky spotrebitele na kvalitu potravin

Samoziejmé, kazdy zakaznik chce jist vyrobky chutné, bezpecné a hlavné kvalitni.
Definic pro kvalitu je mnoho. Napiiklad jedna z definic dle normy CSN EN ISO
9001:2009 tika, ze kvalita je stupenn splnéni pozadavkii souborem inherentnich
charakteristik. Co je ovSem shrnujici pro vSechny definice o kvalité je to, Ze v zakulisi
lze spatfit zdkaznika (osobu, ktera pfijima produkt). Jeho pozadavky, jichZ se domaha ve
vztahu ke kvalité, jsou rtzné, proménlivé v ¢ase a jsou vyslednici plisobeni fady

nejruznéjsich faktorti (Dolezalova, 2012):

v" biologickych (pohlavi, vék, zdravotni stav),
v" socialnich (zafazeni do uréitého spotiebitelského segmentu podle vzdélani),
v demografickych (klima a lokalita, zvyklosti),

v' spolecenskych (reklama, vefejné minéni a nazory odbornik).

Odtud prameni vysokda mira subjektivity, kterd se vkrada do kvality a ktera vede
Kk rizné interpretaci pojmui. Pro vzajemné porozuméni je proto nutné stanovit obecnou
definici kvality. Pozadavek na kvalitu je potfeba anebo oc¢ekavani, které (H. Dolezalova,
2012):
v’ je stanoveno spotiebitelem,

v’ je stanoveno zavaznym piedpisem, obvykle se predpoklada.
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Co se tyce kvality vyrobkd, tak je rozd¢lit do 5 skupin (H. Dolezalova, 2012):
1) technické (vlastnosti fyzikalni, chemické, technické parametry, ...)
2) provozni (spolehlivost, Zivotnost)
3) estetické (modnost, kone¢na tiprava)
4) ekonomické (naklady ve vyrobé&, naklady vzniklé v provozu, ...)

5) ekologické (vztah k zivotnimu prostiedi, recyklace, ...).

Déle jdou identifikovat ¢tyfi hlavni dimenze kvality potravin (Grunert, 2010):
1) chut’ a dalsi senzorické vlastnosti,
2) zdravi,
3) pohodli,

4) prirozenost.

Kvalita musi obsdhnout vsSe, co vede k vysledku. Proto musi byt kvalita ve vSech
smérech a procesech pro kvalitu findlniho produktu, coz je dilezit¢ nejen pro
velkovyrobce, ale i v malotechnologiich (Dolezalova, 2012). Marketing je v soucasné
dobé prioritni ¢innosti nejen ve vztahu k vyzkumu, vyvoji a projekei, ale ma také zpétnou
vazbu na odbyt a prodej vyrobku. Podili se podstatnou mérou na trzni strategii. U vyroby
produktu se piedpokladd, Ze pouze z dokonalého vyrobniho procesu vychazi dokonaly
vyrobek a Ze pouze 20% zavad souvisi s vlastnim vyrobnim procesem. Proto se také 75
% opatfeni k zajisténi jakosti realizuje v predvyrobnich etapach, 20 % v prib&hu
kontroly vyrobnich procesti a pouze 5 % pfipadd na technickou kontrolu hotovych
vyrobkd (Dolezalova, 2007). Zatimco je potravinaisky pramysl v dobré pozici, tak aby
pokracoval v rychlém ristu je dilezité, aby klicové otdzky kolem divéry a ocekavani
spotiebiteld byly vyfeSeny. To bude vyzadovat spolupraci védci a zdravotnikd,
regulacnich organd, vyrobcli a maloobchodniki (Thompson a Moughan, 2008).
Zemgédé€lci a vyrobei potravin reagovali na zvySenou poptavku po zdravych potravin tim,
ze vytvofi nové obohacené produkty a produkty vyuZivajici inovativni technologie
(Onwulata, 2013). Funkéni potraviny jsou stale vice popularni v maloobchodnich
prodejnach. Je to naptiklad veptfové maso s dodanou Omega-3, coz je produkt funk¢nich
potravin, ktery je komeréné dostupny v maloobchodnim sektoru (Kim, 2009). Vyzkumné
usili v riznych oblastech védy poskytuje chépani role zivin ve zdravotnictvi, ptiklady
jsou nastroje pro zpracovani a piepravu potravin, které zachovavaji ziviny, které chrani

ziviny ve vSech tusecich transportu az do lidskych organii, kde jsou specifické funkce

20



potravin zapotiebi. Kazdopadné, pokud je snaha o prevenci zdravi prostfednictvim
konzumovani potravin, zemédelské produkty musi byt sklizeny a zpracovany zpisobem,
jenz chrani aktivni slozky a Ziviny (Onwulata, 2013).

Nicmén¢, dlouhodoby trzni uspéch funkénich potravin je zavisly na piijeti a
postojich spottebitele a celkovém vnimani v souvislosti s témito produkty. Jako efektivni
pro prodej funkénich potravin se ukdzala byt komunikace, ktera mtze ovlivnit piijeti
spottebiteli funk¢nich potravin. Je zajimavé, Ze povédomi a vnimani funk¢nich potravin
je spiSe mezi starSimi lidmi, ktefi stale piibyvaji. Naptiklad v Kanad¢ starsi ¢ast dospélé
populace roste s projekci > 65 let a mezi lety 2005 a 2036 vzroste ze 4,2 na 9,8 miliond,
coz bude az 25 % kanadské populace v roce 2041. (Vella et al., 2014) Mezinarodni
vyzkumy ukézaly skepsi spottebitele na legitimitu zdravotniho tvrzeni tykajici se
funkénich potravin. Také bylo poukdzano na to, Ze reklamy propagujici zdravotni
vyhody ohledné sniZeni rizika onemocnéni potravinafského vyrobku maji vétsi Sanci u
spotiebitele pied tvrzenim o psychologickych vyhodach, jako je naptiklad snizena inava
nebo stres. (Vella et al.,, 2014) Podle vyzkumil jsou informace ohledné funkcnich
potravin spottebiteli ziskdvany ze 74,3 % na etiketdch potravin a ze 71,7 % v novinéch,
Casopist nebo knih. Co se tyCe vyroby funk¢nich potravin a nutriceutik ve svéte, tak
napiiklad USA je velmi znevyhodnéna v dusledku obecnéjsi kategorizace “s malou
bilanci pro vyzivu“ radéji se zamétuje na zédkladni pojmy, jako je “malo sodiku* nebo “s
vysokym obsahem vlédkniny“. (Anonymous, 2009) Navzdory potencidlu funkcnich
potravin nelze vzdy predpokladat velké uspéchy a zisku. Napiiklad jogurt Yoplait pro
zdravé srdce, produkt CoroWise s rostlinnymi steroly ke snizeni hladiny cholesterolu byl
predstaven v USA v roce 2005 s velkym ocekavanim, ale pak byl staZzen v roce 2006,
kvili vysokému obsahu tuku, coz velkou cilovou skupinu konzumentli. Podobné
produkty jsou k dispozici ve Velké Britanii a Evropé€ 1 nadale a zvySuji své ro¢ni prodeje
s Yoplait Essence (rozmezi Sesti produktii zaméfenych na rizné zdravotni problémy)
vydané v Irsku na zacatku roku 2006. (Thompson a Moughan, 2008) Mezi nékolik
hlavnich dtivodi netispéchu funkénich potravin je (Anonymous, 2014b):

pfeceniovani potencialniho trhu,

v
v' cileni na masovy trh pfili§ brzy,
v' $patné umisténi,

v

vnimani nesouladu mezi produktem a vyhodami (napiiklad rybi tuku v
jogurtu).
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Spotiebitelé si jsou stale vice védomi, ze nékteré potraviny nebo slozky potravin
muzou mit velky vliv na sniZeni rizika vzniku specifickych chorob. Za zvlastni zminku
stoji vyzkum, ktery ukazuje, Ze 93 % z Ameri¢anli uznava, ze vapnik podporuje zdravi
kosti a 83 % lidi odpovédélo, ze vldknina miize snizit riziko rakoviny, 78 % dotazanych
spojilo uzivani omega-3 mastnych kyselin se snizenim rizika onemocnéni srdce a 50 %
lidi odpovédélo, Ze uzivani probiotik miize pomoci pii trdveni zdravi. Toto zvySeni
informovanosti o zdravotnich vyhodach potravinovych ptipravkii obsahujici jednotlivé
slozky rychle zvySilo rast trhu. Naptiklad prodej probiotickych napoji v Evropé
prevysuje 4 miliardy americkych dolard a riist pokracujte o 20 % ro¢né, coz je po 10

letech solidni rtst (Thompson a Moughan, 2008).

3.4. Nutriceutika

Nutriceutika jsou potravinaiské vyrobky, které jsou pokrocilou formou funkénich
potravin. Maji 1é¢ivy vliv na zdravi a poskytuji fyziologické vyhody nebo ochranu proti
chronickym onemocnénim. Nutriceutika jSou na rozhrani mezi potravinami a
farmaceutickym primyslem. (Onwulata, 2013, Anonymous, 2014a) Fyziologické funkce
nutriceutik na lidské zdravi nejsou jesté zcela objasnény, ale nutriceutika maji potencial
poskytovat zdravotni vyhody. Naptiklad prokyanidiny z hroznového extraktu v davkach
v rozmezi od 160 mg do 1 g / den sniZuji hladinu cholesterolu v plazmé, chronickou
pankreatitidu, zvraceni a bolesti v davkach. Dalsi z nutriceutik jsou glykosidy, jako je
momordin a dal$i komponenty vytazku z hotkého melounu a skofice se ukazala byt
ucinna v 1é¢be diabetu 2. typu (Onwulata, 2013). Farmaceuticky pramysl od doby 1994
zazil mimotadn¢ vysoky meziro¢ni tempo ristu. V roce 1999 svétovy farmaceuticky trh
vzrostl o 11% a prodej nutriceutik vzrostl na 337,2 miliard dolarti z 304,7 miliard dolarg.
(Brannback et. al., 2002) Také funkéni potraviny jsou jediny sektor potravinaiského
pramyslu, kde se stale ptfedpoklada riist o dvoulizkové Eislice. Odhaduje se, Zze funk¢ni
potraviny budou ¢init cca 25 % vSech potravin v pfistim desetileti. Nicméné, projekce
pro zemédélstvi jsou také pisobivé, budou zieymé vysledkem pokroku v oblasti
biotechnologie. Existuje obecna shoda, Ze biotechnologicka revoluce zacala v roce 1973,
kdy Herbert Boyer a Stanley Cohen uspésné rekombinovali DNA z jednoho organismu
do jiného (Brannback et. al., 2002).
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Predpoklada se, ze celosvétova poptavka po nutricnich slozkach v roce 2017 se bude
zvySovat 0 6,4 % rocn¢ az o 28,8 miliard dolarti. Nejlepsi vyhlidky rstu budou pro latky
s klinicky podporovanymi zdravotnimi vyhodami v potravinach, napojich, potravinovych
doplncich, dospélych a détskych vyzivnych pfipravcich. Soucasti této skupiny jsou
so6jové bilkoviny; ovesné otruby, psyllium a sdjové vldkna, déale vytazek z brusinek a
¢esneku, kyselina listova a vitaminy A a D. (Anonymous, 2014c) Po vlaknin€ je nejveétsi
poptavka a zisky, mimo jiné dava produktu vysokou pfidanou hodnotu. Funk¢nost dietni
vlakniny urcuje jak organoleptické, tak vyzivové aspekty hotového jidla. Skladba a
fyzikalné-chemické vlastnosti vlakniny jsou odpovédny za jejich funkce v potravinach.
Funkcnost dietnich vldken zadvisi na polysacharidickém slozeni, umisténi a orientaci
polysacharidli v bunécnych sténach. Napftiklad, porovitost a kapacita zadrZzovani vody
stén primarni rostlinné buriky se li§i a pH a iontové prostedi se li§i v prubéhu transportu
ve stievé. Viskozitni vlastnosti vldken také prodluzuji dobu piitomnosti v zaludku,
snizuje rychlost vyprazdnovani zaludku a tim zpomaluje absorpci Zivin, coz vede k nizsi
postprandialni hodnoty gluk6zy a sniZeni sekrece inzulinu. Spotieba vlakniny muze
snizit riziko zdravotnich problémil spojenych s travenim, kardiovaskuldrnich chorob,
rakoviny tlustého stfeva a obezity. (Anonymous, 2014a) Bylo zjisténo, ze produkty s
vysokym obsahem vlakniny byly nejbéznéjsi funkéni potraviny zakoupené na celém
svété a piirozené se vyskytujicich bylinné a rostlinné vytazky a rizné derivaty na moiské
bazi jsou druhou nejvétsi prodejni skupinu nutraceutickych slozek po celém svété.
Nasledovala jodem obohacend stil, margariny na sniZené¢ cholesterolu a ovocné §tavy.

Nicméné, byly vyznamné geografické rozdily ve spotfebé funkénich potravin.
Rozdily se objevily v informovanosti ohledné zdravotnich vyhod produktt. Naptiklad 55
% Severoamerickych spotiebitelil pravidelné nakupovali produkty s vysokym obsahem
vlakniny ve srovnani s Asii 37 %. Naopak, kvasené probiotické napoje byly pétkrat vice

nakupovany v Asii, nez u spotiebitelti v Severni Americe (Thompson a Moughan, 2008).

3.5. Kvalita potravin a legislativa

Kazdy vyrobce potravin usiluje o to, aby zajistil trvalou kvalitu a zdravotni
nezévadnost svého produktli. Vyroba potravin a poskytovani stravovacich sluzeb patii do
kategorie vyrob, které podléhaji zvySené kontrole ze strany statu. Stat vice, nez v jinych

¢innostech definuje podminky a provadi kontrolu jejich plnéni. (Kadlec, 2002)
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Zakladnimi legislativnimi pfedpisy v oblasti kvality jsou tyto zdkony (ve znéni

pozdé¢jsich novelizaci), (Dolezalova, 2012):

e Zakon o technickych poZadavcich na vyrobky (22/19997 Sb.)

e Zakon o obecné bezpeénosti vyrobki (102/2001 Sb.)

e Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich (110/1997 Sb.)

e Zakon o lécivech (79/1997 SB.)

e Zakon o ochrané verejného zdravi (258/2000 Sb.)

e Zakon o odpovédnosti za Skodu zpiisobenou vadou vyrobku (59/1998 SB.,
209/2000 Sb.)

e Zakon o ochrané spotrebitele (634/1992 Sb.)

e Zakon ¢. 258/2000 Sb. O ochrané verejného zdravi, ve znéni pozdéjSich

predpisi

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)¢. 1924/2006 o vyZivovych a

zdravotnich tvrzenich pri oznacovani

e Narizeni komise (ES) ¢ 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o

mikrobiologickych kritériich pro potraviny

e Narizeni komise (ES)¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se

stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach
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Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16.
prosince 2008 o potravinarskych pridatnych latkach

Natizeni Evropského parlamentu a rady (EU) €. 1169/2011ze dne 25. Fijna
20110 poskytovani informaci o potravinich spotifebitelim, o zméné
narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady
90/496/EHS, smérnice Komisel999/10/ES, smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES
a narizeni Komise (ES) ¢. 608/2004

Nartizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28.
Ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového
prava, zrizuje se Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin a stanovi

postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Nartizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygiené potravin

v

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 23/2001Sb. stanovujici druhy
potravin urcené pro zvlastni vyZivu a zpisob jejich pouziti
Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 38/2001Sb. o hygienickych

poZzadavcich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy

Smérnice 2000/13/ES Obecna ustanoveni o oznacovani potravin
Smérnice Evropského parlamentu a Rady 98/34/ES o postupu pri

poskytovani informaci v oblasti norem a technickych predpisi a predpistu

pro sluzby informacni spole¢nosti
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Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2002/46/ES o sbliZovani
pravnich piedpisi ¢lenskych stath tykajicich se dopliikki stravy

Smérnice Rady 98/83/ES o jakosti vody urcené k lidské spotiebé

Predpis €. 353/2003 Sb. Zakon o spotiebnich danich

Predpis €. 110/1997 Sb. Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich a o

zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonii

Predpis ¢. 335/1997 Sb. Vyhliaska Ministerstva zemédélstvi, kterou se
provadi §18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona ¢. 110/1997 Sb., o
potraviniach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakont, pro nealkoholické napoje a koncentraty k pripravé
nealkoholickych napoji, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo,

konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické nipoje, kvasny ocet a drozdi

Piredpis ¢. 146/2002 Sb. Zakon o Stitni zemédélské a potravinarské

inspekci a 0 zméné nékterych souvisejicich zakonu
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3.5.1. Ochrana spotrebitele

Aby se zabranilo uvadéni spottebiteli v omyl, EU formulovala nové natizeni ES
1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzeni, pro ochranu a podporu spotiebitele v
jejich vybéru zdravéjSich potravin. Toto nové nafizeni je zarukou, ze ndroky jsou
daveéryhodné a nebudou zavadét spotiebitele. Nafizeni 1924/2006 o Obecnych zasadach

pro vSechny naroky pouzivani vyzivovych a zdravotnich tvrzeni nesméji (Moors, 2012):

v Byt nepravdiva, dvojsmyslnd nebo klamava. Nesmi vyvolavat pochybnosti o
bezpecnosti anebo o vyzivoveé primétenosti jinych potravin.

v Podporovat nadmérnou spotiebu.

v Odkazovat na zmény télesnych funkci, které by mohly vést k obavam

spotiebitelé.

Dals$im cilem je stimulovat inovace k vyrob& zdravéjSich potravindiskych vyrobka
V potravinarském primyslu. Inovace funkcénich potravin jsou zavislé na kontinualnim
pokroku ve véd¢é a vyvoji inovacnich technologii v potravinafském primyslu. Rizné
zem¢ jako naptiklad Nizozemsko nebo Velka Britanie reagovaly na rozdilnou kvalitu
potravin v Evropé tim, Ze vyvinuly dobrovolné voditko pro zdravotni tvrzeni potravin.
Hlavnim kritériem bylo to, ze tvrzeni musela byt zaloZzena na obecné uznavanych
védeckych poznatcich. (Moors, 2012) Evropska komise zacala vyvijet nové ptisné
nafizeni tykajici se poZadavkl na tvrzeni ohledné potravinarské vyroby. Prvni pokus v
roce 2001 vedl k situaci, v niz vSechna tvrzeni o prevenci, 1é¢bé nebo vyléceni nemoci
pomoci produktii byly zakdzany. Druhy ndvrh byl vroce 2003 od ES o vyzivé a
zdravotnim tvrzeni pii oznaCovani potravin jako soucasti potravinovych dopliki.
V prosinci 2006 natfizeni ES ¢. 1924/2006 o vyZzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi
oznacovani potraviny byl schvalen Evropskym parlamentem a Radou a pfijat v Evropské
unii, véetné povinnosti prokazat narok na védecky ptinos pro lidské zdravi. To byl prvni
konkrétni soubor pravnich predpisit EU zabyvajici se vyzivou a zdravotni tvrzeni. Hlavni

cile tohoto nového natizeni byly (Moors, 2012):

v' ZlepSeni pohybu zboZi v ramci vnitiniho trhu.
v’ ZvySeni pravni jistoty pro hospodaiské subjekty.

v’ Zajistit rovné podminky hospodaiskych soutézi v odvétvi potravin.
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Nové nafizeni EU nahradilo veskeré piedchozi regulace v Clenskych statech EU a
kritéria pro zdravotni tvrzeni pii oznaCovani potravin a se stalo stejné v kazdém clenském
stat¢ EU (Moors, 2012). Co se tyce legislativy, tak prozatim se stile rozviji

Vv nejpokrocilejSich zemich. V legislativé musi byt jasné vymezeno (Kalac, 2003):

v’ které potraviny mohou byt deklarovany jako funkéni,
v’ které prokazané zdravotni pfinosy mohou byt deklarovany na obalech,
v co deklarovat na obalech — které u¢inné slozky jsou ptitomny a v jakém

obsahu.

Informace musi byt vérohodné a spotiebitel musi byt kompletné informovan. Co se
tyCe legislativy napiiklad v USA, tak je zde velké omezeni ohledné zdravotnich piinost a
informace musi byt dost obecnd. OvSem co se reklam tyce, tak zde takovd omezeni
neplati, coz miize zpisobovat znacné komplikace v orientaci zdkaznika, ktery je pod
neustalym natlakem reklam, které casto nejsou zcela piesné a obchodnici se snazi
produkt za kazdou cenu vnutit spotiebiteli. (Moors, 2012) V legislativé je dulezita
veédecka prikaznost a zdravotni ptinos. Pro védecky priikkazné ditkkazy o tom, ze slozka ¢i
slozky ve funkénich potravinach ptindsi zdravotni ptinos je prvni krok epidemiologicka
studie (souvislost mezi nemoci a vyzivou na zakladé dotazanych odpoveédi, které se pak
statisticky ovétuji). Pfi této studii se bere ohled na pohlavi, vék, na zivotni styl ¢i misto
bydlisté, avsak neposkytuje objektivni védecky diikaz, nebot’ dotazovani casto odpovidaji
tak, jak se od nich ocekava a je zde dalsi fada chyb. Epidemiologickd studie ma jen
omezené informace o vztazich pficina a disledek. (Kala¢, 2003) Osoba provozujici

¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna (Skopek, 2004):

1) dodrzovat zasady osobni a provozni hygieny, upravené provadécim pravnim
predpisem, pokud se sama U€astni vykonu ¢innosti epidemiologicky zadvaznych,

2) kontrolovat uplatiovani znalosti a zasad osobni a provozni hygieny zameéstnanci a
spolupracujicimi rodinnymi ptislusniky a

3) zajistit, aby vykonem cinnosti epidemiologicky zavaznych nedo$lo k ohrozeni

nebo poskozeni zdravi fyzickych osob infek¢nim nebo jinym onemocnénim.
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Druhym krokem je laboratorni vyzkum, kde se pokusy provadé&ji hlavné na
zviratech, ale lze pouzit i bunécné ¢i tkanové kultury a ovétuji se zde vztahy pficin a
dasledkt. Je to jak financné, tak 1 Casové a pracovné narocna zalezitost. Poznatky
epidemiologickych prizkumt a laboratornich vyzkumu se dale ovéiuji klinickymi
studiemi. Zde se z dobrovolniki statisticky vytvofi skupiny. V prvni skupiné pacienti
konzumuji potraviny bez zkoumané slozky. Druhd skupina pfijima stejnou stravu
Vv pfesn¢ daném mnozstvi a Casovych intervalech a u tfeti skupiny dobrovolnika se
ovéiuje tzv. placebo efekt. Konzumuji potravu bez zkoumané slozky, aniz by o tom
védeli. Psychicka stranka muze hrat velkou roli. V legislativé jiz existuje vyhlaska
Ministerstva zemédélstvi CR 23/2001 Sbirky zakont ohledné potravin urenych ke
specialni vyzivé, coz ovSem neni to samé, jako funk¢ni potraviny. Potraviny urcené pro
zvlastni vyzivu maji zvlaStni vyrobni postup, ktery se liSi od postupu pro béznou
spotifebu. Uvedeni téchto potravin do ob&hu je s oznacenim ucelu pouziti. Tyto potraviny
neslouzi jako prevence zdravi a mély by byt zkonzultovany s lékafem a v tom je rozdil
oproti funkénim potravindm. Potraviny pro specidlni vyzivu jsou urceny pro (Kalac,

2003):

v’ zdravé kojence a malé déti,

v' jednotlivce, jejichZ travici proces nebo metabolismus je naruseny - napf. pro
osoby trpici laktosovou intoleranci (nesnasenlivosti mlééného cukru), celiakii
(nesnédSenlivost lepku), fenylketonurii (nesnésSenlivosti aminokyseliny
fenylalaninu) ¢i diabetiky,

v' jednotlivce ve zvlastnim fyziologickém stavu — napt. pro kryti zvySenych
vyzivovych narokl pifi zvySeném télesném vykonu, zejména sportovnim, ¢i

pro reprodukéni diety.

Pozn.: Za ¢innost epidemiologicky zdvazné se v potravinafstvi povazuji ¢innosti ve stravovacich
sluzbach, pfi vyrobé¢ a uvadéni potravin do obchu.

(Zakon €. 258/2000 Sb. O ochrané vetejného zdravi, ve znéni pozdéjSich predpisi)
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3.5.2. Oznacovani funk¢nich potravin ve svété

O tom, co je funk¢ni a nefunkéni potravina je tfeba stejné vymezit po celém svéte,
protoze jsou zde velké finan¢ni rozdily mezi zemémi. Co se tyCe spotiebiteltl, tak si
z velké casti uvédomuji vztah mezi zdravim a vyzivou. V legislativé by také mélo byt
jasn¢ definovano, jak by se funkcni potraviny mély uchovavat, dale by tam mélo byt
prehled podminek skladovani uvedenych v komoditnich vyhlaskach, postup zavadéni a
provozovani systému kritickych bodi (vymezeni vyrobni ¢innosti a ukolG vyrobce,
ustanoveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodl, provedeni popisu
vyrobku zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobku, sestaveni a potvrzeni diagramu vyrobniho
procesu, provedeni analyzy nebezpeci, stanoveni kritickych bodi, stanoveni napravnych
opatfeni pro kazdy kriticky bod, zavedeni dokumentace a stanoveni ovéfovacich
postupll). Dale by pak méla byt zminéna kontrola systému kritickych bodi, ktera je statni
a nezavisla (Voldrich, 2000).

Jak bylo jiz zmiflovano, tak vldknina je na prvnim misté z funkénich potravin, které
se celosvétoveé prodava. Proto bylo nezbytné, aby legislativa oSetfila vice tuto oblast
potravinafského primyslu. Globalni definice vldkniny byla vytvofena v listopadu 2008
pro Codex Alimentarius (ALINORM 09/32/26 2009) a vldknina je zde definovana jako
uhlovodikové polymery s deseti nebo vice monomernich jednotek, které nejsou
hydrolyzovany endogennimi enzymy v tenkém stfevé lidi. (Anonymous, 2014a)
Potravinafska legislativa umozZiluje vlakninu pouZit za cennou slozku ve funkénich
potravinach. Potravinovym pravem vétSiny zemi je vyZadani seznamu konkrétnich sloZzek
a obsah vlakniny lze uplatnit na Stitku pod panelem o sloZeni anebo jako zdravotni
tvrzeni. V praxi je komeréné dostupnéjsi dietni vlakna obsahuji neSkrobové
polysacharidy a lignin, neZ konstrukéni prvky jako jsou gumy a slizy primyslovych
aditiv jako jsou modifikované celuldzy a dalSi obchodni komponenty jako jsou vitaminy

a mineralni latky.

30



4. Material a metody

Teoreticka ¢ast feSeni mé bakalaiské prace byla zpracovana v ptedchozim oddilu formou
literarni reSerSe, prakticka (experimentalni) cast byla realizovana na pracovisti Skolitele

formou navrhu uzitného vzoru funkéni potraviny.

4.1. Materialni a vyzkumné zajisténi Skoliciho pracovisté

Katedra agroekosystémit na ZF JU v Ceskych Budg&ovicich (pfedtim Katedra
aplikovanych rostlinnych biotechnologii) vznikla v ramci transformace vysokoskolského
zemédé€lského studia z kateder zemédé€lskych soustav, obecné produkce rostlinné, pak
katedry agroekologie a sekce pedologie a agrochemie. Uz v dobé existence téchto
pracovist se dlouhodobé orientovala na problematiku zpracovani a vyuziti rostlinné
biomasy vcetné technologickych postupti v praktickych aspektech drobného podnikani s
jedinym cilem — umoznit zemé&délcim vyrobu a prodej jakékoliv péstované plodiny a
doporucit 1 cestu k samostatnému ¢i druzstevnimu zpracovani této suroviny na findlni,
potravinaiské, chemické, farmaceutické a jiné vyrobky. Pracovisté¢ ma akreditovan novy
bakalaisky studijni obor Biotechnologie vyuziti biomasy, obor ma pozici mezi klasickym
zemédé€lstvim, chemickou technologii, enzymovym inZenyrstvim a biorafineriemi,
orientovanymi na vyuziti polysacharidii — celuldzy a Skrobd, resp. sacharidi. Vyzkumny
tym meého Skolitele prof. Kolafe na tomto pracovisti jiz nékolik let vyviji a aplikuje
metody vyroby funkénich potravin. Z vyzkumu feSici problematiku funkénich potravin

vzesla cela fada uzitnych vzord, napf.:

v’ Ovocny krém urcéeny jako bilkovinnd funkcni potravina pro dietu. (UV-20001).
(Kolat, et. al., 2009a).

V' Potravindrskad surovina pro pripravu varenych a kynutych funkcnich potravin

(UV-19912). (Kuzel, et. al., 2009a).
V' Bilkovinna funkcni potravina pro dietu. (UV-20030). (Kolaf, et. al., 2009b).

v' Dietni potravinovy doplnék s obsahem beta-glukanii. (UV-20058). (Kuzel, et. al.,
2009b)

V souasné dobé je vyvijen uZitny vzor s nazvem “ Vyroba jable¢né¢ho pyré

s obilnymi B-glukany, fortifikované extraktem Leuzey saflorové™. S postupy tykajici se
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tohoto vyvijeného uzitného vzoru jsem se mohla na pracovisti Skolitele v pribe&hu feSeni
mé prace blize seznamit. Potfebné materialy pro zpracovani navrhu uzitného vzoru pro
funk¢éni potravinu s protistresovym ucfinkem mi byly Skolitelem poskytnuty pro
zapracovani a uvedeni do bakalafské prace. Analyticka metoda je slozitd a vyzaduje
specialni analytické vybaveni. Byla provedena na pozadavek Skolitele prof. Ing. Ladislav
Kolaf, DrSc. doktorandkou Zeméd¢lské fakulty Ing. Janou Batt Ph.D, v laboratofich
VSCHT v Praze.

4.3. Nosi¢ antistresového ucinku

Jako nosi¢ antistresového u€inku byla pouzita zékladni funkéni potravina s ndzvem
“Vyroba jable¢ného pyré s obilnymi p-glukany, fortifikované extraktem Leuzey
saflorové®, ktera je urCena k pfipravé dal$i série vyrobkid s charakterem funk¢ni
potraviny v oblasti pekaiské a cukraiské vyroby. Jejim autorem je vedouci mé bakalaiské
prace prof. Ing. Ladislav Kolaf, DrSc. a vyroba je chranéna nékolika uzitnymi vzory a
patenty: UV-22445(2011), UV-18803(2008), UV-18788(2008), UV-20001(2009) patent
CZ-302295(2010) Statniho ufadu pro primyslové vlastnictvi Praha.

4.4, Antistresova prisada

Jako antistresova ptisada byla pouzit extrakt Leuzey saflorové (Leuzeacarthamoides)
v 40 % ethanolu v davce 6,2 % v celkové hmotnosti jable¢ného beta-glukanového pyré.
Tato koncentrace obsahuje stejné mnozstvi UCinné latky, kterym je ekdysteron, jako
osvédCeny a léta prodavany (bez jakychkoliv neptiznivych nésledkil) nealkoholicky
rusky napoj s ndzvem ,,Sajana‘“. Tento ndpoj se uziva proti unavé a zvySuje fyzickou i
duSevni odolnost organismu. Pisobi pfizniv€é pii asténii, depresich, nadmérné
drazdivosti. V Bulharsku je pouzivan kléfeni impotence. Psychostimulacni a
adaptogenni ucinek ekdysteronu je védecky prokazan, ale z Leuzey saflorové nelze
pfipravovat piimo jako funkéni potravinu, protoZe by to odporovalo jeji definici.Proto
bylo pouzito jable¢né pyré s obsahem (-glukand jako nosi¢ a extrakt Leuzey pouze tuto

funkéni potravinu dale fortifikuje.
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4.5, Dalsi mozné vyuziti rostlinné suroviny

Pied rokem 90 byly provadény pokusy s péstovanim Leuzey saflorové v tehdejSim
JZD Chomutice, protoze je to dobrd picnina a ma vyznam také jako medonosna rostlina.
V tomto druzstvu bylo pfiddvano do krmiva pro skot v denni krmné dévce 300 gramt
such¢ sesrotované nadzemni hmoty Leuzey. Uklidnéni zvirat vedlo k zvySeni dojivosti o
2,7 litru mléka a jeho tu€nost se zvysila o 0,38% proti kontrole. Leuzea je endemit hor
jizni Sibife, v naSich klimatickych podminkach roste zcela bez probléma. Je v lidovém
1écitelstvi omlazujicim prosttedkem a Tatafi ji odeddvna pouzivali jako afrodisiakum. Je
to viceletd bylina, lodyhy jsou 0,5 az 1,8 m yysoké, pavucinaté chlupaté, na bazi tvori
velkou rizici. Kvétenstvi pfipomina nas bodlak. Sklada se z lizka a husté nahloucenych
trubkovitych svétle fialovych kvétt. Extrakt z n€kolika nami vypéstovanych rostlin mél
vyss$i obsah ekdysteronu, nez ruskym Iékopisem stanoveny a v Iékarnadch prodavany

piipravek Extractumleuzeae fluidum.

4.6. Nalezitosti tykajici se navrhu uzitného vzoru

UZitny vzor je ochrana, kterd je poskytovana technickym feSenim, ktera jsou nova,
presahuji ramec pouhé odborné dovednosti, a ktera jsou pramyslové vyuzitelnd. K
uzitnym vzorim a obecné k patentovani se vaze nékolik pravnich ptfedpist, at’ uz na

narodni nebo evropské tirovni. Jsou to napf-.:

Zakon €. 478/1992 Sb., o uzitnych vzorech, v platném znéni

e Zakon €. 527/1990 Sb., o vynalezech a zlepSovacich navrzich, v platném znéni

e Zakon ¢. 206/2000 Sb., o ochran¢ biotechnologickych vynalezl, v platném znéni

%

e Zakon ¢. 14/1993 Sb., o opatfenich na ochranu primyslového vlastnictvi, v

platném znéni

e Vyhlaska €. 550/1990 Sb., o fizeni ve vécech vynalezl a primyslovych vzori, v

platném znéni
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e Vyhlaska ¢. 21/2002 ze dne 21. prosince 2001, kterou se méni vyhlaska

Federalniho Gfadu pro vynalezy ¢. 550/1990 Sb., v platném znéni

e Vyhlaska €. 550/1990 Sb., o fizeni ve vécech vynalezli a primyslovych vzort ve

znéni vyhlasky ¢. 21/2002 Sb., v platném znéni

e Umluva o udélovani evropskych patentt (Evropska patentova imluva)

e Provadéci predpis k Umluvé o udélovani evropskych patentt

Reseni uzitného vzoru se v CR uskuteciiuje prostfednictvim ptihlasky uzitného vzoru,
uzitné vzory zapisuje do rejstiiku uzitnych vzori Utad primyslového vlastnictvi. Popis

feSeni uzitného vzoru musi obsahovat nésledujici Casti:

a) puvodce a nazev feseni uzitného vzoru;

b) oblast techniky, které se feSeni uzitného vzoru tyka;

C) charakteristiku dosavadniho stavu techniky, pokud mozno s uvedenim materiall, z
nichZ tento stav vyplyva. Jména, popiipadé nazvy konkrétnich vyrobkd, firemni oznaceni
a hanlivé udaje o znamych vyrobcich nebo postupech se v popisu neuvadéji,

d) vysvétleni podstaty feseni uzitného vzoru a jeho vyhody, popfipadé nevyhody, proti
dosavadnimu stavu techniky;

e) objasnéni vykresi, jsou-li pfilozeny;

f) priklady uskuteénéni feseni. Pocet a druh piikladti musi byt volen tak, aby dostateéné
zachycovaly rozsah ochrany, ktery vyplyva z narokd na ochranu. Pokud ptihlaska
uzitného vzoru obsahuje vykresy, pak se v této ¢asti popisu uvedou u jednotlivych znaki
technického feSeni vztahové znacky, jimiZz jsou tyto znaky oznaceny na vykrese. Jako
vztahovych znacek odkazujicich na vykres se zpravidla pouzivé arabskych ¢islic, které se
podtrhavaji; je-li jich vice, doporucuje se ptipojit jejich seznam na samostatném list¢;

g) zpusob prumyslové vyuzitelnosti feSeni uzitného vzoru pokud toto nevyplyva jiz z

pfedchazejicich ¢asti popisu.
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5. Vysledky

5.1. Navrh uzitného vzoru

Ptredlozeny navrh se tyka vyvijeného uzitného vzoru s nazvem: ,,Vyroba jable¢ného

pyré s obilnymi B-glukany, fortifikované extraktem Leuzey saflorové®.

5.2. Puvodce uzitného vzoru

Prof. Ing. Ladislav Kolaf, DrSc., profesor na ZF JU v Ceskych Bud&jovicich
Helena Prochazkov4, studentka na ZF JU v Ceskych Budg&jovicich

5.3. Oblast techniky

Technické feseni se tyka oblasti zemé&d€lstvi a potravinaistvi.

5.4. Dosavadni stav techniky

Obilné P-glukany (z obalovych vrstev zrn ovsa a z celého endospermu zrna
jecmene) maji ve védecké literatufe mnohokrat ovéfeny vliv na snizeni hladiny krevniho
cukru a na snizeni hladiny Skodlivého LDL (nizkohustotniho) cholesterolu. Protoze
cukrovka (diabetes) je nemoc, ktera prokazatelné¢ zvétSuje riziko pro vznik srdecné-
cévnich chorob (které jsou hlavni pfi¢inou smrti), stejné jako LDL cholesterol v krevni
plazmé, nizka fyzicka aktivita, vysoky tlak, koufeni, konzumace alkoholu, obezita a
stres, je ziejme, ze prakticky kazdy moderni €lovék v civilizované spolecnosti se vSemi
nepiiznivymi vlivy na jeho zdravi potfebuje funkéni potraviny s B-glukany a tim spise je
potfebuji lidé s diabetes a nemocni, ktefi trpi hyperlipidemii, tj. zvySenym obsahem
cholesterolu a triacylglyceroll (tukd) v krevni plasmé.

Prevenci proti vzniku srde¢né-cévnich chorob samoziejmé nejsou jen B-glukany.
Velky ochranny vyznam je pfipisovan také velké skupin€ antioxidantli z konzumované
zeleniny a ovoce (vitamin E, C, karotenoidy, fenolické antioxidanty), probiotikum a

prebiotikum (acidofilni mléko, kysané mlééné vyrobky, vyrobky obohacené
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bifidobakteriemi), fytosterolim (fepkovy olej a panenské-extra virgin-oleje),
fosfolipidiim (vyrobky ze s6ji) a ligninim (chléb s Inénymi seminky). Znacny vyznam
maji flavonoidy ze skupiny antioxidantii, jejichz nejbohatsim zdrojem je Cervena cibule,
také kapusta a z ovoce hlavné jablka (ale asi 700x méné¢, nez v Cervené cibuli).

U kazdé latky, ma-li se vyuzit v prevenci srdeéné-cévnich chorob, je dulezité
nutné denni mnozstvi, které musi dospély jedinec konzumovat. U obilnych B-glukany je
to primérné 3 g / den na osobu. Protoze v obilkach nékterych specialnich odrid je¢mene
je az 10 % p-glukani a v obilkach ovsa az 7 % [-glukant, zdalo by se, ze vyroba
funk¢nich potravin s B-glukany neni Zadny problém. Opak je vSak pravdou. Specialni
odridy je¢mene, bohaté na B-glukany, jsou pro péstitele rizikové. Jsou to tzv. ,,vaxy*
s voskovym typem endospermu a bezpluché odrtdy, jejichz vynosy jsou zfetelné nizsi,
nez vynosy béznych pluchatych odriid. Odbyt pro takovou odridu péstitel zajistén nema,
a proto nechce riskovat. Navic obsah p-glukant je velmi zavisly na priab&hu povétrnosti,
na lokalité a 1 na agrotechnice — 1 kdyz vliv hnojeni je maly. U ovsa je situace jesté horsi,
neni odbyt ani pro bézné pluchaté odriidy ovsa, pro tyto ucely by bylo nutno péstovat jen
tzv. ,,nahy* oves, bezpluché odridy, které jsou na P-glukany bohatsi. Ale i zde plati
pravidlo, ze obsah [p-glukanG v ovsu velmi kolisa podle lokality i rocniku a proto
pestovani ovsa pro tyto Ucely piedstavuje v drastickych podminkach zemédélské vyroby
v CR pro péstitele netinosné riziko. Navic oves na rozdil od jeémene obsahuje B-glukany
nikoliv v celém endospermu, ale jen v subaleuronovych, podpovrchovych vrstvach. Proto
je velmi vyhodné pouzivat jako zdroj B-glukant jen rozemleté podpovrchové vrstvy
ovesnych obilek, v podstaté ovesné otruby. Timto smérem jsme postupovali
v piedchozich létech a to velmi neuspé$né. V CR jsme nenalezli vhodné mleci zafizeni
pro vyrobu takového produktu a museli jsme vyuZzivat malo produktivni zatfizeni starych
historickych mlyni a pfes vSechny téZkosti 1 to snepfili§ povzbudivym efektem.
V zahrani¢i, napt. ve Skandinavii, je tato vyroba ze specidlnich odrid zcela bé&zna,
bohuzel produkty dovazené do CR jsou extrémné drahé, 1 kg $védského Vitalbrenu se 14
% B-glukan® se prodava u piekupniki za 1 000,- K¢. V ceskych podminkach jsme byli
radi, kdyz jsme alespon né&jaky nahy oves sehnali, 0 moZnosti ziskat vétSi mnozstvi

specialni odridy s vys$§im obsahem [-glukani nebylo ani feci.
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Chceme-li v CR vyrabét zje¢mene &i ovsa P-glukany pro vyrobu funkénich

potravin a vyrobit zakladni produkt levnéjsi, nez dovozni §védsky vyrobek a zaroven

zbavit se tézkosti se ziskdvanim suroviny, s vys$Sim obsahem hledané latky, jsme

limitovani takto:

1)

2)

3)

Vyrabét 1ze jen z bézné pestovanych je¢mend, ovsy jsou v podminkach rostlinné

vyroby CR nevyhodné, i z hlediska piistupnych omilacich technologii.

Na rozdil od jinde uzivanych technologii rozpousténi a izolace B-glukant

v zakladni suroviné musime jit cestou rozpousténi hlavni soucasti obilky — Skrobu.

Kromé snizeni hladiny LDL-cholesterolu a krevniho cukru je znamo, Zze f-
glukany jsou antinutri¢énim faktorem, ktery zhorSuje vyuziti Zivin z pfijaté stravy ¢i
krmiva. Bohuzel to zatim nebylo prokazéano u lidi, ale u zvitat (prasat, dribeze) zcela
jednoznacné. Pfi zkrmovani krmiv s vy$sim obsahem [-glukand jsou pfirdstky
hmotnosti zvitat prokazatelné nizsi. Zda se logické, Ze podobny efekt 1ze ocekéavat i u
lidi. Protoze zékladem odtucnovacich diet u lidi je snizeny pfijem tukt a sacharidi a
zvysSeny piijem bilkovin, jsou rostlinné bilkoviny je¢mene k tomu ucelu mimotadné
vhodné, protoze vyrovnavaji nerovnovéhu mezi zivo€iSnymi a rostlinnymi
bilkovinami u otylych, které tyto diety pozivaji. Piebytek Zivocisnych bilkovin by
mohl vyvolat ledvinové komplikace a 1 z hlediska hygieny stfev je jednoznaéné
zaporny.

Proto orientujeme vyrobni postup na soucasnou izolaci B-glukand s jeénymi
bilkovinami. Biologicka hodnota bilkovin jeCmene je proti pSenici 1 kukufici vyssi,
protoZze obsahuji niz8i podil prolaminu a vys§i podil esencialnich, pfistupnych

aminokyselin.

5.5. Podstata technického FeSeni

Zakladnim materidlem je bilkovino-p-glukanovy koncentrat z je€mene ve vlhkém

stavu z vyroby nebo vldknino-f-glukanovy koncentrat z nahého ovsa, v podstaté svrchu

omletd subaleuronova vrstva ovesnych obilek, obrazné feceno ,,ovesné otruby* se svym

obsahem vody.
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1)

2)

3)

4)

V alikvotni ¢asti vlhkého produktu se stanovi suSina. Soucasné se stanovi obsah
bilkovin a obsah B-glukant v susiné tohoto produktu.

Podle zjisténého obsahu B-glukanii v produktu se upravi denni nutnd davka tohoto
produktu pro 1 dospélou osobu za den tak, aby odpovidala 3 g B-glukant. Protoze
ruzné jeCmeny maji rizny obsah bilkovin i B-glukanti, méni se i obsah bilkovin
v nasem produktu v mezich 70 — 85 % a obsah B-glukanti v mezich 15 — 30 %. Podle
analyz pak kolisd nutnd denni davka vyrobeného bilkovino-B-glukanového
koncentratu v mezich 10 — 20 g na 1 osobu za den, primérné tedy asi 15 g / osoba
den produktu v susiné.
Pii praci s ovesnymi otrubami je také neustdla analytickd kontrola naprosto nutna.
Jejich obsah p-glukant je zavisly nejen na odridé nahého ovsa, zpisobu jeho
pestovani, lokalité povétrnosti - ale 1 na zptisobu a technologii mleti. Vybérem odridy
lze dosdhnout v ovesnych otrubach kolem 15 — 20 % [-glukant, takze denni davka
pro 1 osobu je asi 18 g.

Vypoctend davka produktu v susiné se prepocita na vlhky produkt, ktery se uz
nesusi, ale pomoci ultrazvukové desintegrace rozptyli v malém mnoZstvi vody.
Vznikne tak husty, lepivy roztok, ktery ve vypoctené davce se promisi s jablecnym
pyre.

Vyroba bilkovino-f3-glukanovych koncentratli byla popsana v uzitném vzoru ¢.
22445 , Zatizeni pro zpracovani je¢mene®, Utad priimyslového vlastnictvi Praha,
autorti Kolaf L., Kuzel S., Silovska S., Peterka J., Loak T., Pezlarova J., Marousek J.
z JU v Ceskych Budgjovicich, 2011.

Potravinarsky je€men s vyS$§im obsahem [-glukanli (nevhodné jsou je¢meny
pramyslové, sladovnické a hlavné krmné) se rozemele na drt, ktera se v extrakéni
nadobé s michadlem extrahuje alkalickym roztokem. Cim je alkalita extrakéniho
roztoku vyssi, tim je vysSi vytézek extrakce, ale kvalita (-glukanii se zhorSuje.
Extrahuje se 2-3 krat, neni-li pouZito protiproudé extrakéni kolony. Pevny a kapalny
podil se odd¢€li hrubou filtraci na sitech, promyvacim roztoku je voda, okyselena
octem. Filtrat se neutralizuje na pH = 6,5 zfedénou HCI, pfida se enzymaticky
aktivator (roztok CaCly) a enzymaticky piipravek Termamyl 120 L a rychle se
zahfeje na teplotu 95°C aby se zniCily enzymy, rozkladajici B-glukany, pfitomné
V hmoté je¢mene. Po skoncené hydrolyze jecného Skrobu se po ochlazeni neutralizuje

ziedénou HCI na ptesné pH = 4,5 a zchladi se na teplotu 1-3°C. V kapalin¢ se srazi
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5)

6)

7)

bilkoviny, které v klidu sedimentuji. Pak se pfida vice nez 50 % obj. lihu, promicha
se a pti nizké teploté se udrzuje pii 1-3°C po dobu 24 hodin. Srézi se gumovita smés
[-glukan( a arabinoxylanti, které se od (-glukani a pfitomnych jecnych bilkovin uz
nedéli. Vlastnosti arabinoxylanu jsou velmi blizké vlastnostem p-glukant a lze
predpokladat i blizké fyziologické ucinky obou skupin latek. Gumovitd hmota se
odd¢li na plachetkovém filtru. Filtrat se vede na destilacni kolonu k regeneraci lihu a
po jeho oddestilovani se zbyvajici roztok oligosacharidii zahusti na odparce a da se
vyuzit jako energetické krmivo pro skot, zvlasté dojnice v obdobi puerperia.

Jable¢né pyré se pfipravi obvyklym zpisobem - duSenim oloupanych a
rozkrajenych jablek s piidavkem celé skotice a hiebicku (dle chuti) bez piidavku
cukru s 5-10 % vody.

Pyré se pak rozmixuje se S bilkovino—f3-glukanovym koncentratem, v mnozZstvi,
aby 100 g vyrobku obsahovalo denni nutnou davku produktu pro 1 dospélou osobu
s 3 g Cistych B-glukant.

Vyrobkem se plni sklenéné nadobky, které se zavickuji a obvyklym zptisobem

sterilizuji.

5.6. Priklady provedeni

Rozumi se, Ze dale popsané piiklady uskutecnéni technického feSeni jsou

pfedstavovany pro ilustraci, nikoli jako omezeni moZznych provedeni technického feSeni

na uvedené ptiklady. Odbornici, znali stavu techniky, najdou nebo budou schopni zjistit

za pouziti rutinniho experimentovani vétsi ¢i mensi pocet ekvivalentu ke specifickym

uskutecnénim technického teSeni, kterd jsou zde specidlné popsana. I tyto ekvivalenty

budou zahrnuty do rozsahu nasledujicich narokd na ochranu (tab. 3).
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Tabulka 3. Slozeni vzorku pouZitého je¢mene v piikladu provedeni (odriida: BLANIK)

V susing:
Skrob 60,00 %
Bilkoviny 13,00 %
N-latky rozpustné 2,00 %
Celuldza 5,00 %
Pentosany 9,00 %
B-glukany 3,50 %

Nizkomolekuldrni sacharidy (sachardza, maltoza, glukédza,

fruktdza ) 2,50 %
Tuky 3,00 %
Mineralni latky 2,00 %
Celkem 100,00 %

Produkt v mnozstvi 13,4 % suSiné¢ pltvodniho mnozstvi rozemletého je¢mene
obsahuje 81,1 % bilkovin a 18,9 % B-glukanii. Denni nutnd dévka tohoto produktu je

15,9 g/ den pro 1 dospélou osobu.
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5.7. Objasnéni technického vykresu

Technické feSeni bude blize osvétleno pomoci vykresu, na némz je znazornéno
blokové schéma zafizeni. Jedna se o zafizeni pro zpracovani jeCmene, ozna¢ované takeé

jako biorafinerie (obr. 2).
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Obrazek 2. Vykres zafizeni na zpracovani jeCmene

V zasobniku 2 se skladuje hrubé namletd jecnd drt’ 1, kterd se davkuje do
extrakéni nddoby 3, S michadlem 5 a s extrakénim roztokem 4. Cim vice je extrakéni
roztok 4 alkalicky, tim vyssi je vytéznost PB-glukanti z extrakce, ale zhorSuje se jejich
kvalita. Extrak¢ni roztok 4 muze byt i voda, coz vede k extrakci vysoce kvalitnich [3-
glukanti, ale smalou vytéznosti, takze extrakce se musi i n€kolikrat opakovat. U
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alkalického extrakéniho roztoku 4 je nutno extrakci provadét alespon dvakrat za sebou.
Pouzita je¢na drt’ 1 se odfiltruje na sitovém filtru 6 jako pevny podil 14 z filtrace,
promyva se promyvacim roztokem tvofenym vodou s octem, ktery je pfiveden na sitovy
filtr 6 pfivodem 7 a odvadén odvodem 9, vede se na suSarnu 13 a po vysusSeni se mize
pouzit napft. jako krmivo pro hospodatska zvirata (dribez). Filtrat 8 ze sitového filtru 6
se shromazd’uje v procesni nadrzi 10, promicha se michadlem 11 a neutralizuje se
neutralizacni kyselinou 18, nejCastéji zfedénou kyselinou chlorovodikovou, az na
hodnotu pH= 6.5. Do procesni nadrze 10 se pfidd enzymaticky aktivator 23 tvotfeny
bezvodym CaCl; a enzymaticky ptipravek 17 na bazi enzymu [1-amylazy termoodolného
typu se zarucenou funkci 1 pii teploté 95°C. Procesni kapalina 15, ktera takto vznikne
v procesni nadrzi 10, se zahtiva na teplotu 95°C pomoci vyhiivaciho télesa 12, aby se
zniCily enzymy rozkladajici -glukany, a udrzuje se pii 95°C celkem 60 minut, nacez se
procesni kapalina 15 neché volné zchladit na pokojovou teplotu. Po ochlazeni se procesni
kapalina 15 zneutralizuje neutraliza¢ni kyselinou 18 tvotenou zfedénou HC1 (1 : 2 —1:
3) tak dlouho, az se dosdhne hodnoty piesn¢ pH = 4,5 a necha se v klidu az do vysrazeni
bilkovin. Procesni kapalina 15 se v jedné varianté piikladu provedeni mize precerpat
ptes sitovy filtr 6, kde se odfiltruje pevny podil 14 (bilkoviny) a odvede se na suSarnu 13,
odkud se distribuuji susené bilkoviny 26 jako krmivo pro hospodarskd zvitata, pficemz
procesni kapalina 15 bez bilkovin se vrati do procesni nadrze 10. V druhé varianté
ptikladu provedeni se procesni kapalina 15 ponecha v procesni nadrzi 10 i vysraZzenymi
bilkovinami. Procesni kapalina 15 s bilkovinami nebo bez nich se ptecerpa do chlazené
srazeci nadoby 19. Pfida se lih 20 v mnozstvi alesponi 50 % objemovych, promicha se a
zchladi se na teplotu 4°C, ktera se udrzuje 24 hodin.

V chlazené srazeci nadobé 19 se vysrazi gumovitd hmota tvofena gumovitymi [1-
glukany a arabinoxylany, které nelze od B-glukand u¢inné oddé¢lit, ale jejich vlastnosti
jsou obdobn¢ ptiznivé jako vlastnosti B-glukanti, takZe neni potfeba je separovat.
Gumovita hmota se spolu s jiz vysraZzenymi bilkovinami oddéli filtraéni plachetkou na
plachetkovém filtru 25.

Vlhka hmota p-glukan 16 nebo smési 16 B-glukant a bilkovin se zvazi, stanovi
se obsah suSiny. Susi se v susarné 13 pii 105°C, pak se sucha hmota mele a vysledkem
jsou susené B-glukany 24 nebo susena smes 24 3-glukant a bilkovin. Tento produkt Ize
samostatné prodavat jako surovinu resp. piidavek do funkénich potravin.

V jiné variant€ provedeni se smés [-glukant, arabinoxylant a bilkovin nesusi, ale

zpracovava dale ve vlhkém stavu.
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V jedné variant¢ piikladu provedeni se piefiltrovana procesni kapalina 15
zZ plachetkového filtru 25 odstfedi a nésledné susi na odparce nebo na suSarné¢ 13 na
suchou smés 27 glukozy, ktera se zuzitkuje jako krmivo pro hospodatska zvirata, nebo
jako sladidlo pro piipravu energetickych napoju pro zvifata, napft. pro skot.

V druhé variant¢ ptikladu provedeni se procesni kapalina 15 z plachetkového
filtru 25 vede do kvasné nadoby 28, kde se cukerné roztoky zpracuji obvyklym kvasnym
zpusobem na kvas 29, ktery se odstedi v odstfedivce 30. Odstiedénim ziskana kvasni¢na
bilkovina 31 se susi na suSarn¢ 13 a zuzitkuje se také jako krmivo pro hospodaiska
zvitata. Zbytkovy kvas 32 zbaveny kvasni¢né bilkoviny 31 jde z odstiedivky 30 do
destila¢ni kolony 33, kde se z n¢ho destiluje lih 20. Vypalky 34 z destila¢ni kolony 33 se
pouziji jako krmivo pro hospodarskd zvitata, s vyhodou po jejich ususSeni na susarn¢ 13.
Lih 20 se muze vyrabét jako samostatny produkt k prodeji, nebo se skladuje v zachytné
nadrzi, ze které se ptes ventil 22 doplnéni lihu 20 dopousti do chlazené srazeci nadoby 19

k procesu srazeni B-glukant. Pies ventil 21 odbéru lihu 20 se lih 20 mize odebirat do

nadob a nésledn¢ skladovat jinde nebo prodéavat.

5.8. Priumyslové vyuziti

Zatizeni podle technického feSeni Ize vyuzit jednak k efektivni izolaci B-glukand a
nebo smé&si PB-glukant a bilkovin zje¢mene, pro jejich nasledné vyuZiti pii piipravé
funk¢nich potravin, a jednak k vyrobé fady krmiv pro hospodaiska zvifata jako

vedlejsSich produktl. V neposledni fad€ je zatizeni vyuzitelné i k vyrobé lihu.
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6. Diskuse

B-glukany jsou pfirodni polysacharidy vyskytujici se v otrub obilnych zrn.(Liskova,
2010) Dale se hojné vyskytuje v nékterych druhti hub, jako jsou napiiklad hlivy
(Pleurotus spp.), které obsahuji glukan Pleuran, houzevnatec jedly (Lentinus edodes) a
dalsi. (Jablonsky, 2005) Jak uz bylo zminéno v experimentalni casti, B-glukany jsou
velice diilezitou sloZzkou potravin, kterd priznivé ovliviiuje zdravi ¢lovéka. Snizuji nejen
Spatny cholesterol v Krvi a tlak, ale také slouzi k prevenci proti rakoviné a jako aktivatory
imunitniho systémii. Pfidavek B-glukanti jako nutriceutikum do funkénich potravin
s vysokym glykemickym indexem je jeden z dietetologickych pfistupti pti 1é¢eni obezity
i diabetu Il. typu. Také zvySeny piijem B-glukant v potravé ma ptiznivy vliv na a iniciaci
rist novotvarl v soustavé traviciho traktu (Erban, 2005). Bylo jiz provedeno ve svéte
mnoho experimentl prokazujicich u¢inky B-glukanii. Naptiklad v USA bylo na zakladé
riznych studii dokazano, ze B-glukany jsou schopny zachycovat i volné radikaly. V fad¢
studii, experimentalnich i klinickych, se prokazalo, ze PB-glukany podporuji obnovu
bun¢k pifi hojeni koznich poranéni a popalenin, ale i po ozafovani nebo chemoterapii.
Ukazalo se také, ze B-glukany zvySuji i rezistenci rostlin proti jejich patogendm.
Vyvoléavaji u nich tvorbu nejriiznéjSich obrannych latek i proti virim. Bylo to potvrzeno
u rajcat, sdji, fazoli 1 ryZze a pSenice. V blizké budoucnosti bude jisté mozné vyuzivat 3-
glukany také pro kontrolu chorob hospodaisky vyznamnych rostlin (Vétvicka 2011). Co
se tye poznatkii v Ceské Republice o fyziologickém pisobeni B-glukant v lidském
organismu shrnul u nds Novak (Novak, 2007). Do budoucna by bylo vhodné zamé&fit se
obohacovani potravin o slozky, které jsou prevenci nejen proti civilizacnim
onemocnénim, ale které taky pfispiva ke sniZovani stresu, ktery pfispiva oslabeni
organismu. Polovina zdravi je totiz zavisla 1 na psychické pohodé¢ jedince a od toho se
odviji plno pochodli vtéle. Proto by bylo zajimavé naptiklad udélat z bézné
konzumované potraviny potravinu funkéni, stim Ze by pifi pravidelné konzumaci
pozitivn€ ovliviiovala psychiku a nalady ¢love€ka. Stres je totiz vyznamnym negativnim
faktorem, ktery zasadné ovliviiuje spravné fungovani organismu. Miize vyvolavat jak
psychicke, tak ale i1 fyzické problémy. Muze pfispivat ke snizeni imunity a celkové
odolnosti jedince, ale mize se podilet naptiklad i na vzniku rakoviny. Pro pfedchézeni
rakoviny by se mohly opét vyuZzit funkéni potraviny s pfidanymi rostlinnymi felnoly,
polyfenoly ¢i B-glukany, které maji prikazné antioxida¢ni schopnost a odbouravaji volné
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karcinogeneze (Zloch, 2003). Funk¢ni potraviny jsou tedy vhodnou volbou pro prevenci
pii boji s civilizacnimi chorobami. Je ovSem otazka, zda je spole¢nost schopna a ochotna
tyto potraviny pfijmout a zafadit do svého jidelnicku. Rozhodujicim faktorem jsou obavy
a u mnoho lidi i cena, kterd samoziejm¢ nema konkurenci oproti levnym potravinam,
které ovSem nejsou nikterak piinosné pro lidsky organismus. Spolecnost musi byt dobie
informovana, aby nedochdzelo ke klamani zakazniki a nasledné ke skepsi a upadki
tohoto konceptu. (Thompson a Moughan, 2008) Dalsi faktor muize byt doba konzumace,
jelikoz preventivni funkce vznikd az pti pravidelné a hlavné dlouhodobé konzumaci.
Vhodnou volbou pro vybér poskytuji malotechnologie, které zpestfuji trh o zajimavé a
kvalitni produkty. Zaroven malotechnologie podporuji regionalni obchod, coz pfispiva ke
snizeni nezaméstnanosti, také zvySuje pfisun penéz do daného kraje a tim se zvysuje
nejen bohatstvi dané lokality a lidi, ale také jsou penize investovany do managmentu
krajiny. V experimentalni Casti je uveden jeden z koncepti uZzitného vzoru (“Vyroba
jable¢ného pyré s obilnymi B-glukany, fortifikované extraktem Leuzey saflorové®), ktery
by mohl piispét k prevenci lidského zdravi a byt vyrobkem z malotechnologie.
Potravinami lze zlepSit nejen zdravotni, ale i psychicky stav ¢lovéka a do budoucnosti
budou funkéni potraviny velmi vyznamnou slozkou potravin v jidelnicku a asem by se
mohl klast vétsi diraz na funkéni potraviny, které budou pfispivat i ke snizovani stresu a
vyssi psychické odolnosti jedince, jelikoZ stres a spojené s tim deprese, jsou v dnesni
dob¢ jiz béznou soucasti lidskych Zivotd.

Pfi experimentu, kdy bylo obohaceno jable¢né pyré o B-glukany, bylo stanoveno
n¢kolik boda. Vyroba byla jen zbéZné péstovanych je€mend. Byly pouzity jiné
technologie, nez je b&zné pro rozpousténi a izolaci B-glukany v zakladni suroviné
(rozpousténim hlavni soucasti obilky — $krobu) a nakonec byly B-glukany brany za
antinutriéni sloZku, byt’ tento fakt byl potvrzen zatim jen u zvifat. Uzitny vzor s ndzvem
“Vyroba jable¢ného pyré s obilnymi beta-glukany, fortifikované extraktem Leuzey
saflorové™ je zajimavou myslenkou pro vyrobce funkénich potravin. Tento produkt mohl
byt prospésny nejen u dospélé populace, ale také v détské vyzive. Jak je zndmo, jablecné
pyré, ¢i lidove ,,ptresnidavka‘ je vyznamnou slozkou potravin u malych déti. Tim by
preventivni funkce produktu mohla byt o to vyssi, kdyby lidé uz od utlého véku
konzumovali vyrobky na této bazi. Je to vhodny produkt, ktery Ize zatadit do funkénich
potravin, ktery obohacuje trh o dilezité slozky pro lidské zdravi a mize byt vyrabén
Vv malotechnologiich, Malotechnologie jsou stdle vyznamnou ¢asti potravinarského
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sektoru. V poloviné€ 19. stoleti silily socialné-ekonomické ptistupy moderné fazené mezi
alternativni. Socialni rozpory a negativa kapitalismu kritizovaly socialistické sméry a v
z4jmu stfednich vrstev vstoupil heterogenni smér malovyrobni. To vedlo k podpoie a
rozvijeni malotechnologii a vyrobé regiondlnich potravin. (Sirticek a Dzbankova, 2008)
V dnesni dobé je nejen ve svéts, ale jiz i v Ceské Republice ¢im dal, tim vys§i zajem o
farmaiské a regiondlni potraviny. Vzniklo proto i mnoho organizaci jako je napiiklad
Klasa ¢i Regionalni potravina, které kontroluji kvalitu a originalitu vyrobku pro
zékaznika. Pokud produkt ziskda takové oznaceni, tak spliiuje nejen ty nejpiisnéjsi
narodni i evropské pozadavky, ale zaroven je jesté nécim jedine¢ny a to jak originalnim
vyrobnim postupem, tak ptipadné jeho nasledné pouziti. Dalsi pozitivni faktor je kratka
doprava a tim mensSi poskozovani pfirody. Spotfebitel ndkupem potraviny oznacené
logem Regiondlni potravina diky uzavienému kolobéhu podporuje svlj kraj (rozvoj
krajiny, vesnic a mést), zemédélce v tomto kraji a zaméstnanost v daném regionu. Diky
prosperujicim zemédélctim, zpracovatelim a prodejciim je pak vétsi zaruka udrzeni ¢i

rast po¢tu pracovnich mist v kraji. (Ministerstvo zeméd¢€lstvi, 2015)
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7. Zavéry

Cilem bakalafské prace bylo vysvétlit a vyhodnotit moznosti malotechnologii a
funkcnich potravin ve vztahu k zdravéjSimu zdravotnimu stylu, prevenci pred stresem a
obohaceni trhu. Dale jsem se zabyvala pojmem nutriceutika, sohledem na jejich
antistresovy ucinek. V experimentalni ¢asti bylo cilem popsat navrh uzitného vzoru
funk¢ni potraviny. Z dostupnych studii a materidlu lze ptedpokladat, ze se do budoucna
bude zvySovat nartst informovanosti spotiebitelll 0 zdravotni prospéSnosti nutriceutik
V potravinach a poroste tak i zajem o produkci funkénich potravin. To otvird moznosti
pro malé podniky-malotechnologie, které uptfednostiiuji vysokou kvalitu vyrobku nad
velkoobjemovou produkci a zaméfuji se na regionalni potraviny. Tyto produkty zajistuji
pestrost na trhu a jejich kvalita je zpravidla velmi vysoka. Je zcela zadouci, aby potraviny
byly vhodné pro lidsky organismus a poskytly lidem nejen ziviny, ale i latky, které
ptiznivé ovliviiji jejich zdravi. Témito potravinami jsou pravé funkeni potraviny, kde je
pfidana pfirodni slozka, kterd pii pravidelném uzivani m4 blahodarny vliv na lidsky
organismus. Tyto potraviny slouzi ptfedevs§im jako prevence, nikoliv jako 1ék.

Vysledkem feSeni experimentalni ¢asti mé prace byl navrh uzitného vzoru funkéni
potraviny s protistresovym ucinkem S nazvem “Vyroba jable¢ného pyré s obilnymi [3-
glukany, fortifikované extraktem Leuzey saflorové®. Navrh odpovida ceské
potravinaiské legislativé a evropskym doporu¢enim i zasadam Statniho ufadu pro
pramyslové vlastnictvi v CR.

Zadani 1 cile bakalafské prace byly timto bezezbytku splnény.
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