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Nové potraviny v Evropé

Souhrn

Jiz od pravéku se zpracovani potravin postupné vyvijelo a zdokonalovalo s hlavnim
cilem zajistit doste¢né mnozstvi dostupnych potravin. Souc¢asny technologicky pokrok dovolil
zajimat se spiS nez o kvantitu o kvalitu dostupnych potravin se z4jmem o mnozstvi makrozivin
a mikrozivin obsazenych v potravindch s moznym zdravotnim benefitem pro konzumenta.
Z tohoto diivodu je snaha o stalé inovace technologii, vyvoj novych postupi ¢i hledani novych
druht rostlin i zivoc¢ichd, které by mohly byt pfinosem pro potravinafstvi.

Nové potraviny jsou potraviny, kterépted rokem 1997 nebyly péstovany
ve vyznamném mnozstvi. Jedna se o potraviny, pro jejichz vznik byly vyuzity nové
technologie, materidly nebo postupy pii péstovani nebo produkci potravin. Autorizovany
seznam novych potravin uvadi jiz >120 potravin nového typu a mnoho dalsich potravin ¢eka
na schvaleni. Jedna se nejen o potraviny rostlinného a zivoc¢isného pitvodu, ale také ze skupin
hub, bakterii, fas a sinic ¢i mineralQ. Potraviny, které jsou zafazeny na seznam novych potravin,
musi projit hodnocenim bezpecnosti, béhem kterého jsou hodnocena rizika ve vztahu
k lidskému zdravi. Pouze potraviny, které za danych podminek nemaji negativni vliv na lidské
zdravi, mohou byt uvedeny na trh. Na nové potraviny se vztahuje nafizeni o oznacovani
potravin a nova potravina musi byt na baleni fadn¢€ vyznacena.

Jeden z aktudlnich a stale rostoucich problémil tykajici se potravin je nedostatek
potravin v chudych zemich a zmenSovani ploch trodnych pid ve vyspélych zemich.
Nové technologie, které nevyzaduji pfiliSnou finan¢ni narocnost ¢i technologie zvysujici

vytéznost a vyuzitelnost zivin z potravin by mohly byt feSenim pro chudé i vyspélé zemé.

Klic¢ova slova: Nové potraviny; tradini potraviny; vyziva; bezpecnost potravin; suplementy



Novel Foods in Europe

Summary

The processing of food has been evolving since prehistory when one of the main goals
was to ensure ample amounts of food. Nowadays, thanks to the technological progress, people
care more about the quality of food, the amount of micronutrients and macronutrients in the
diet and health benefits of food. Therefore, there is an increased effort to innovate existing
technologies, evolve new technological methods or finding new species of plants and animals
which could prove useful in the food processing industry.

Novel Food is defined as food that had not been consumed to a significant degree by
humans in the EU before 15 May 1997. They can be newly developed, innovative food, food
produced using new technologies and production processes, as well as food which is or has
been traditionally eaten outside of the EU. The authorised list of novel foods include more than
120 novel foods and a lot more are waiting to be approved. The Novel Food definition describes
the various categories of foods originating from plants, animals, microorganisms, cell cultures,
minerals, etc. Under the new Regulation, all authorisations (new and old) are generic as opposed
to the applicant-specific, restricted novel food authorisations under the old Novel Food regime.
This means that any food business operator can place an authorised Novel Food on the
European Union market, provided the authorised conditions of use, labelling requirements,
and specifications are respected.

One of the current and ever increasing world problems regarding food is the lack of food
supply in the developing countries and reduction of fertile lands in the industrialized countries.
New technologies that don’t require huge amounts of capital or technologies that increase the
yield and absorption of micronutrients from food could become the solution for the developing

as well as the industrialized countries.

Keywords: Novel foods, traditional foods, nutrition, food safety, supplements
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1 Uvod

Vyziva je jednim z hlavnich aspektt ovliviujicich lidské zdravi. Se zvySujici se populaci
je nutné produkovat vétsi mnozstvi potravin, nez tomu bylo jesté v minulém stoleti, z tohoto
divodu je kladen diiraz na vyzkum zaméfeny na potraviny a jejich bezpecnost pied uvedenim
na spotfebitelsky trh. Soucasné s tim se vetsi cast populace zajima o sloZeni své stravy a chtéji
Vv co mozZna nejvysi mife optimalizovat obsah makrozivin a mikroZzivin.

Zaroven s tim stoupa i zdjem o potravinové dopliky a dochazi k vétsi suplemtaci
jednotlivych zivin. Diky tomuto zajmu byly vyvinuty nové technologie a postupy pro vyrobu
téchto potravin, které maji nejcastéji rostlinny nebo zivocisny puvod. Soucasné vsak roste
zajem i o potraviny mikrobiologického ptivodu, fas, sinic nebo hub.

Pojem nové potraviny vychazi z anglického spojeni ,,novel foods“. V minulych letech
bylo mozné piekladat tento pojem i jako ,,potraviny nového typu‘, nicméné od roku 2015 je
vyuzivano oznaceni ,,nové potraviny*. Na nové potraviny je zaméfena i tato prace shrnujici
dosavadni poznatky o této kategorii potravin



2 Cil prace

Hypotéza
Nové potraviny jsou pro ¢lovéka bezpe¢né a mohou pozitivné ovlivnit lidsky jidelnicek.

Cile prace

Cilem této prace bude vytvofit literarni piehled, kde bude shrnuta aktualni problematika
novych potravin ¢i tradi¢nich potravin v Evrop€. Prace se bude vénovat jak obecnym otazkam,
tak konkrétnim novym potravinam, jejich bezpecnosti/benefitim a zatfazeni do lidského
jidelnicku.



3 Literarni resSerse

3.1 Vyiziva

JiZ od doby paleolitu lidstvo ¢elilo velkym proménam ve stravovacich vzorcich i slozeni
téla. Za posledni tfi stoleti se tempo dietnich zmén velmi meénilo v riiznych oblastech svéta.
Jedna se o zmény ve stravovacich navycich a v béznych aktivitich. Tyto zmény se projevuji
zménou prumémé télesné teploty a slozeni téla. Zmeény ve stravé a ve vzorcich ¢innosti jsou
navic doprovazeny velkymi zménami zdravotniho stavu a velkymi demografickymi
a socioekonomickymi rozdily. Lidé se snazi uplatiovat své znalosti o potravinach
k maximalizaci jejich mnozstvi a udrzitelnosti. Postupné vznika i sménny obchod
(Popkin 2006).

Pod pojem vyziva patii soubor procest, které ¢lovéku dodavaji energii potiebnou
k zivotu. Vyziva jako védecky obor se zabyva pfijmem, pfeménou a vyuzitim zivin v lidském
téle. Bez ohledu na definici je zacatek vyzivy jiz v zemédé€lském a potravinarském primyslu.
ZlepSovani systémt ve zminénych odvétvi a pecliva pieprava a Giprava vstupnich surovin maji
pozitivni vliv na jakost potravin, kvalitu vyzivy a tim i na lidské zdravi. Dilezitou roli zastava
1 minimalizace negativniho dopadu na Zivotni prostiedi a pfirodni zdroje (FAO 2021).

Vyziva je duleZitou soucasti zdravi a ristu. Souvisi se zdravim kojenct, déti a matek,
civilizac¢nich nemoci (jako je cukrovka a kardiovaskularni onemocnéni) a s prodlouzenim délky
zivota (WHO 2021).

Spole¢né se shanénim a konzumaci potravin se zaroven vyvyjela jejich uprava. Od prosté
tepelné upravy se technologie postupné dostaly az ke Slechténi rostlin a Zivocichti umoziujici
vys$§i vynosy a tim i vice potravy pro stale rostouci populaci (Tabulka 1). Kromé dostate¢ného
mnozstvi potravy se klade dliraz na kvalitu a zastoupeni jednotlivych makrozivin i mikroZzivin,
obsah vitamind, mineralnich latek a dalSich slozek tak, aby uspokojily poteby dané¢ho jedince
(Skerrett & Willett 2010). Se zvySujici poptavkou trh ptichazi s nabidkou suplementt, potravin
¢i extraktd z potravin s ucitou funkei, které spottebiteli umoziuji optimalizovat slozeni stravy
(Lentjes 2019).

Tabulka 1: Piehled vyvoje technologii v potravinatstvi (Huggett and Conzelmann 1997).

Rok Vynalez Rok Vynalez
500000 Vateni na ohni 1861 Pasterizace
pi.n.l.

18000 Chov zvéte 1920 Hloubkové
pt.n.l. mrazeni
10000 Selekce rostlin 1940 Mikrovinné
pi.n.l. trouby
8000 Mleti obili 1982 Genetické
pt.n.l. technologie v
potravinarstvi
2000 Fermentace, vyroba syru, 1988 Rekombinantni
pi.n.l peciva, piva chymosin
500 Uchovavani potravin pomoci | 1994 Transgenni
pt.n.l. soli, nakadanim rajcata
300 Roubovani
pi.n.l




3.2 Nové potraviny

N4

dostupnost a tento problém se bude dale prohlubovat s ohledem na budouci ptelidnéni planety.
Momentalné témér 10 % z celosvétové populace trpi podvyzivou, ktera je ptic¢inou zhruba 45 %
umrti déti mladsich péti let (WHO 2020a).

Hlad mtze byt definovan mnoha zptisoby. Napiiklad FAO definuje hlad jako chronickou
podvyzivu, dle World Food Program (WFP) jde o situaci, kdy jedinec nema dostatek potravy
k zajisténi pfijmu energie a mize byt doprovazen slabosti ¢i bolestmi. Piestoze dlouhodobé
obdobi hladu vede k podvyzivé, nemusi byt samotna podvyziva doprovazena pocitem hladu.
Mezinarodni institut pro vyzkum potravinové politiky (IFPRI) vyvinul zpiisob, kterym lze
hodnotit miru hladu v jednotlivych zemich. Jde o GHI (global hunger index), ktery se odviji
od procenta podvyzivenych osob, podvyzivenych déti mladsich péti let a timrti déti mladSich
peti let. GHI ovSem nezaznamendva vykyvy pfijmu potravy béhem roku ani deficity
mikronutrientl (Nigam 2019). V Evropé je globalni index hladu nizky, dosahuje hodnoty <9,9.
Celosvétové nejvyssi GHI ma Cad s hodnotou 44,7. Za poslednich 20 let hodnota GHI na celém
svete klesa (Global Hunger Index 2020).

Podvyziva je casto zaménovany vyraz s pojmem malnutrice. Zatimco podvyziva
je zpusobena nedostatkem potravin, malnutrice nastava i pti dostate¢ném piijmu potravin, které
ovSem nemaji potfebny obsah mikronutrientl. Nezalezi tedy pouze na kvantitativni strance
stravy, ale také na kvalitativni (Young 2012). Nejvice ohrozenou skupinou z hlediska
malnutrice jsou lidé nad 65 let a chronicky nemocné osoby (EUFIC 2011).

Predpoklada se, ze do 30 let bude na planeté pfiblizn¢ 9 miliard lidi, coz znamena
zvySujici se potfebu potravin na nasledujici obdobi. Zaroven je zde stale vétSi problém
s hlavnimi faktory hospodatstvi v podobé zmensujicich se vyuzitelnych ploch v disledku silici
urbanizace. Déle se prohlubuji problémy se zajiSténim dostatecného mnozstvi energie
¢i klesajici zasoby vody a jeji zne¢istovani. Soucasné klimatické zmény navic mohou zpisobit,
ze jednotlivé plodiny jiz nebude mozné péstovat na stanovistich, na kterych byly péstovany
doposud (Godfray et al. 2010). Z toho divodu je nutné nejen omezit ¢innosti zplsobujici
nevratné Skody na zivotnim prostfedi, ale také hledat nové zplsoby a technologie,
které naptiklad zvysi vytéznost ¢i vyuZitelnost potravin (Tian et al. 2016).

Dalsim faktorem, ktery ovliviiuje dostatek potravin a vyuzitelnost zemédélskych puad,
je plytvani potravinami, a to jak jednotlivci, tak obchodnimi fetézci a celym potravinatskym
pramyslem. Naptiklad Spojené staty americké stoji plytvani potravinami az 160 miliard dolard
ro¢n¢. Tato Castka, respektive mnozstvi potravin, by zajistilo obZivu zhruba 17 milionim
domadcnosti, které pomoc potiebuji. Z celkového mnozsvi potravin je plytvano 31 %, z toho
21 % je zplsobeno zdkazniky a 10 % vyrobci. Diivodem je Casto oznaceni potravin daty
s popiskem “Best if Used By” ¢i “Use By”, coz v zakaznicich vzbuzuje dojem, Ze po uplynuti
stanovené doby je vyrobek jiz nepouzitelny (Wilson et al. 2017). Nemusi to byt ov§em pravda.
Takto oznadené datum je pouze doba, do kdy vyrobce ru¢i za kvalitu. Cesky jsou uvedené
popisky prelozeny jako ,,Minimalni trvanlivost do“. Dale byva na vyrobku uvedeno
»Spotiebujte do*“. Takovy popisek znaéi, ze po uplynuti doby jiZ neni bezpecné vyrobek
konzumovat. Zaroven ale obchodni fetézce musi potraviny, které maji dobu zaruky uplynulou,
vyfazovat zprodeje. V Evropé¢ se ro¢né¢ vyhodi zhruba 88 milioni tun potravin
(Scherhaufer et al. 2018)a i vtomto pfipadé je plytvani zptusobeno naptiklad nevhodnym
uskladnénim ze strany zakaznikti, nebo pravé neporozuménim znaceni vyrobku.

Celkova produkce potravin vroce 2011 byla 865 kg na osobu, coz Znamena,
ze je plytvano 20 % celkového mnozstvi potravin. Jak Ize vidét v obrazku 1, nejvice plytvaji
domacnosti. Potraviny jsou navic v poloviné ptipadli vyhazovany dfive, nez jsou pouZity
(Stenmarck et al. 2016). Nejvice se plytva ovocem, zeleninou, vyrobkil z obilovin, mlé¢nymi
vyrobky a vejci. Zastoupeni masa je v celkovém plytvani relativné malé (Priefer et al. 2016).
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Obrazek 1: Procentudlni rozdéleni plytvani potravinami v Evropé

Nové zdroje a nové technologie ziskavani potravin by mély piispét k feSeni uvedenych
problémt. Potraviny ¢i ingredience ziskané znovych zdroji, nebo diky vyuziti novych
technologii nazyvame ,,novel food*, tedy nové potraviny. Technologie umoziujici vyssi
vyuzitelnost zivin ¢i nové zdroje naptiklad v podobé hmyzu by mohly byt odpovédi na otazku
nedostatecného mnozstvi potravin.

Mezi velice slibné a vyzivoveé hodnotné nové potraviny patii naptiklad hmyz. V soucasné
dobé ho bézn¢ konzumuji alespont dvé miliardy lidi na svété nejen kvili vysokému podilu
bilkovin a mnozstvi mineralnich latek, ale i kvtli chuti. V Evropé ovS§em konzumace hmyzu
neni béznd. Kromé nutricni stranky s sebou hmyz pfinasi pozitiva i pro zivotni prostiedi.
Zastava roli opylovact, umi biodegradovat nékteré slozky odpadu, ma vysoukou efektivitu
pfemény potravy a zaroven mensi piijem vody, a pfesto produkuje méné sklenikovych plyni
nez klasickd hospodarska zvifata. Diky nizkym ndkladim mtize byt hmyz produkovan i
v nejchudsich zemich (Nowak et al. 2016). Do dne$nich dni bylo jiz vice jak 2000 druht hmyzu
popsano a oznaceno za jedlé (Lucas et al. 2020).

Nevyhodou hmyzu v ohledu na zpracovani a spokojenost spotiebitele by mohla byt
konzistence vyrobkl. Hmyz s pevnéj$im exoskeletem (naptiklad cvicci) miize byt ve vyrobku
citit vice nez naptiklad moucha branénka, ktera ma exoskelet mékci. Proto je vhodné nékteré
¢asti hmyzu pred samotnym zpracovanim odstranit (Mishyna et al. 2020). Dal$im problémem
mohou byt alergeny, kterych u ¢lenovcii bylo zjisténo 239 (Lucas et al. 2020).

3.2.1 Definice novych potravin

Pojem nové potraviny oznacuje potraviny, které pred rokem 1997 nebyly produkovany
a konzumovany ve vyznamném mnozstvi. Jde o potraviny z novych zdroji ¢i potraviny ziskané
diky novym technologiim, materidlim, zplGsobim péstovani, potraviny produkované
mikroorganismy, houbami, fasami, rostlinami a jejich ¢astmi nebo potraviny z nich izolované,
potraviny produkované zivoCichy a jejich Castmi a potraviny produkované bunécnymi
kulturami. Za nové potraviny miizeme povazovat i potraviny tradicné konzumované mimo
Evropskou wunii, které¢ taktéz nebyly konzumovany v Evropé pied rokem 1997
(naptiklad semeno z baobabu) (Turck et al. 2016).

Legislativné nové potraviny spadaji pod Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
2015/2283 ze dne 25. listopadu 2015, které urcuje, jaké potraviny mohou nést toto oznacent,
stanovuje pravidla pro uvadéni potravin na trh a chrani zdravi spotiebitelti. Jde napiiklad
o geneticky modifikované potraviny. Ty spadaji pod nafizeni ¢islo 1829/2003 z 22. zati 2003,
a tak nemohou byt pfedmétem natizeni 2015/2283, ptestoze pivodni verze natizeni z roku 1997
je zahrnovala. Podobné jsou na tom potravinaiské enzymy (plsobnost nafizeni (ES)
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¢. 1332/2008), potravinaiské pridatné latky (nafizeni (ES) ¢&. 1333/2008), potravinarska
aromata (nafizeni (ES) €. 1334/2008) a extrak¢ni rozpoustédla pouzivana pii produkei potravin
nebo slozek potravin nebo k ni urCena (smérnice 2009/32/ES). Jelikoz tedy tyto skupiny
potravin nespadaji do oblasti plisobnosti natizeni 2015/2283, nemohou nést oznaceni nové
potraviny, prestoze splituji podminku vyuziti novych technologii.

3.2.2 Znaceni potravin

Na nové potraviny se vztahuji pozadavky na oznacovani potravin z nafizeni (EU)
¢. 1169/2011. Nafizeni ma za ukol primarné ochranu zdravi spotfebitele. Povinné udaje
na vyrobku jsou nazev potraviny, seznam slozek, mnozstvi slozek, mnozstvi potraviny,
datum minimalni trvanlivosti nebo spotieby, podminky pro uchovani a pouziti, nazev a adresa
provozovatele, zem¢ pivodu (v urcitych ptipadech), procenta alkoholu v népojich nad 1,2 %
objemu, vyzivové udaje. Zvlasté vyznaceny musi byt i alergeny. Z vyzivovych udaji je nutné
uvadét informace o energetické hodnoté, mnozstvi tukli, nasycenych mastnych kyselin,
sacharidd, cukrt, bilkovin a soli. Informace se uvadi v procentech ¢i gramech na 100 g
nebo 100 ml nebo porci ¢i jednotkovou spotiebu. Nesmi byt uvadény zavadejici informace
o slozeni, vlastnostech, ptivodu, nebo zdlraziovani piitomnosti ¢i nepfitomnosti slozek, které
dana potravina svym sloZenim vzdy musi nebo naopak nikdy nemiize obsahovat. Informace
musi byt na vyrobku snadno dostupné a ptimo ptipojené k baleni. Jasn€ urcena je i minumalni
velikost pismen v popisku. Ptiklad etikety 1ze vidét na obrazku 2.

Nutrifn hodnoty ve 100 g:

Energie 1948 k! 473 kcal
Tuky 350¢g
- z toho nasycené mastné kyseliny 30q
sacharidy 21g
- 2 tohao cukry 0lg
vlaknina 2899
bilkoviny 1904
sul 0,004 g

Slodenk: Chia seminka 100 %. Salvia hispanical
Doporugend denni divka dle nafizeni EU: 15 g za den,

Vyrabeno v CR. Wirobee: Wolfoerry s.ro, Bohupickd 5
61900 Brno. Skiadujte v suchu a temnw. Minimalni treanlivost
1 farke uvedeny na obalu virobku

o @) (F) &2 | Il“”l ‘
VEGAN ) £
st 1?:7-«" ':ﬁivj glsg4158I030832

Obriazek 2: Etiketa chia seminek. Vystihuje nutri¢ni slozeni vztazené na 100 g vyrobku, doporuc¢enou denni
davku, vyrobce a jeho adresu a poznamku, kde hledat datum minimalni trvanlivosti.

3.2.3 Hodnoceni bezpecnosti
Diivody nutnosti hodnoceni bezpecnosti potravin

V souvislosti s evropskymi zakony o potravinach nesmi byt na trh uvedena potravina
¢i ingredience, kterd by mohla byt pro spotfebitele nebezpecnd i po jeji spravné ptiprave,
uskladnéni a pouziti. Zjistit, zda je potravina bezpecna, lze diky hledani a testovani ptipadd,
ve kterych bezpecnd neni. Pokud se prokaze, ze je bezpecna, mlze byt uvedena na trh.
Véda ovSem nemulze se 100% jistotou fict, Ze konzumovani dané potraviny neni riskantni
(de Boer & Bast 2018).

Reakci na potravinu miize ovlivnit i sloZeni stfevniho mikrobiomu, které se zna¢né 1isi
nejen u jedinct, ale hlavné mezi jednotlivymi ndrody. Rozdily jsou dané nejen geneticky
i vlivem prostfedi. Mikroorganismy, které ma ¢lovek geneticky predurcené, mohou ovliviiovat
zdravi i napfiklad problémy s nadvahou. Vliv prostiedi je uréen hlavné dietou a potravinami,
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které se v dané lokalit¢ bézn¢ konzumuji a uzivanim antibiotik. Antibiotikum, 1ék ptlisobici
predevsim proti bakteriim, zachranil od doby svého vzniku jiz nespocet lidi. Behem let uzivani
antibiotik si ovSem mikroorganismy zvladly vytvofit resistenci, jejiz nasledky pfinaseji obéti
na lidskych zivotech. V soucasné dobé se zaroven jiz zpomaluje objevovani novych typi
antibiotik, vici kterym by mikroorganismy zatim nebyly odolné. Kromé vytvoreni resistence
ma naduzivani antibiotik v lidském téle negativni dopad na diverzitu stfevniho mikrobiomu.
Dysbiéza muze zamezit piisunu zivin, tvorbé vitamini nebo omezit obranyschopnost
organismu (Langdon et al. 2016). Ze zminénych divodi je vhodné zamezit naduzivani
antibiotik a konzumovat pestrou stravu, kterd zvysuje diverzitu stfevniho mikrobiomu.
Naptiklad v Nizozemsku a na severu Némecka lidé uzivaji méné antibiotik v porovnani
se zbytkem Evropy a zaroven konzumuji vice mléka (Gupta et al. 2017). Zdravy mikrobiom
se vyznacuje vysokou rdznorodosti mikroorganismi, ktera pozitivné ovliviiuje jeho stabilitu
a pruznost (Vandeputte et al. 2016). Ve studii (Lloyd-Price et al. 2016), ktera pracovala se 141
vzorky americkych obcanti s riznou dietou, vyslo, Ze ve v§ech vzorcich byly bohaté zastoupeny
bakterie rodu Bacteroides spp. a anaerobni koky. Bakterie rodu Clostridium spp. se naopak
vyskytovaly v mensi mife, nebo nebyly zjisténé viibec. Dalsimi méné zastoupenymi rody byly
Bifidobacterium spp., Eubacterium spp., Lactobacillus spp., Streptococcus spp. s Escherichia
coli. V zapadni Evropé se predpoklada, ze by az dvé tietiny stievnich bakterii mohly byt
bakterie rodt Bacteroides spp., dva rody bakterie Clostridium spp., Streptococcus spp.,
Lactococcus spp. a Eubacterium rectale. Mezi vzorky, ze kterych studie vychazi, byly velké
rozdily v zastoupeni jednotlivych druhi bakterii. Z hlediska evoluce stitevniho mikrobiomu lze
fici, ze se diverzita mikrobiomu snizuje vlivem industrializace. Vliv zivotniho stylu
na mikrobiomm je zndzornén v tabulce 2 (Gupta et al. 2017).

Tabulka 2: Zavislost diverzity stievnich mikroorganismi na zivotnim stylu:

Néarodnost Dieta, Zivotni styl Sti‘evni mikrobiom
i . Bez ptistupu k antibiotikiim a Vysoky nadbytek rodu Prevotella
Africti Pygmejové moderni medicing, lov, ryby, listy,  spp., Clastridiaceae spp. a Treponema

ze stredni Afriky ovoce, ofisky spp., bez Bacteroidales spp.

Mirny nadbytek rodu Prevotella spp.,
Clastridiaceae spp. a Treponema spp.,
zvysené rody Rickenellaceae spp.

a Bacteroides spp., dominuji
Firmicutes spp.

Obyvatelé Batuze  Casteéné westernizovany Zivotni
stfedni Afriky styl, vyrobky z mouky, kozi maso

Typicky moderni zivotni styl, dieté
Obyvatelé USA obvykle chybi pestrost, vysoka mira
zpracovanych potravin

Vysoce zvySené Rickenellaceae spp.
a Bacteroides spp.

Prubéh procesu hodnoceni bezpecnosti potravin

Rizika bezpecnosti novych potravin vyhodnocuje Evropsky urad pro bezpec¢nost potravin
(European Food Safety Authority - EFSA) a to jiZz od roku 2003. Jejim ukolem
je charakterizovat rizika spojena s danou potravinou a jejim uzivanim. Zadosti na schvaleni
novych potravin EFSA ziskava z ROQ (register of question) databaze, a tak jsou k celkovému
hodnoceni posunuty pouze zadosti schvalené EFSou. Mezi roky 2003 a 2017 obdrzela EFSA
pramérné€ pét Zadosti roén€. Se zavedenim nové vyhlasky v roce 2018 vzrostlo toto ¢islo na 40
zarok 2018 a 39 za rok 2019. Narist poctu zadosti je zobrazen na obrazku 3. Divodem nartstu
je pravdépodobné pfidani novych Kkategorii-potraviny sestavajici se nebo ziskané
z nanomaterialti, ziskané z materialt minatadlniho ptivodu, potraviny derivované z bunécné
kultury, potraviny vyuzivané primarné¢ jako suplementy pred 15. kvétnem 1997 na tizemi
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Hlavnim zdjmem zadatell jsou kategorie botanickych preparatd, potraviny zivoc¢isného pivodu
hub, mikroorganismti a fas

(pfedevSim hmyz) a potraviny vyrobené z Casti
(Ververis et al. 2020). Kategorie jsou zobrazeny na obrazku 4.

Evropské unie, vitaminy, mineralni latky a dalsi latky spadajici pod nové znéni vyhlasky.

30
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Obrazek 3: Nartst poc¢tu zadosti po roce 2017. Zobrazeni poc¢tu zadosti od roku 2003 do roku 2019
(E. Ververis et al. 2020).

2003
2005 —
2007 ——
2009 —
2011 ————
2013 —
2015 ——
2017 ———
2019
10 15 20 25 30
Pocet zadosti
Rostliny nebo jejich ¢asti Mikroorganismy, houby, fasy
B modifikovand molekularni struktura B novy produkéni proces
B Bunécné kultury, kultury rostlinnych explantati
Materialy mineralniho ptivodu

H zvite nebo jeho casti
Suplementy uzivané pred 15. kvétnem 1997

40 45

35

® Vitaminy, mineraly a dalsi
Obrazek 4: Kategorie zastoupené v zadostech. Z grafu je patrné, které kategorie prevladaly v dany rok. Zaroven
zobrazuje zna¢ny narlst zadosti po ptidani novych kategorii (Ververis et al. 2020)

Ve spolupraci s ndrodnimi autoritami a dal$imi organizacemi EFSA poskytuje védecky
podloZzené dokumenty a pfipravuje doporuceni pro politiky a legislativu. Déle bere v potaz
i ovlivnéni potravniho fetézce a s nim biodiverzitu rostlin ¢i habitaty zivoc¢ichti (EFSA 2020).

Pokud chce zadatel uvést na trh doposud neautorizovanou novou potravinu, musi predat
dokumentace o potraviné evropské komisi prostiednictvim elektronického formulare
(Food standards agency 2020). V piipadé, ze potravina mize negativné ovlivnit lidské zdravi,
pozada komise EFSA o zhodnoceni rizik. Ta sdéli své poznatky v nésledujicich deviti mésicich
od obdrzeni zadosti od komise. Do sedmi mésici pak piedlozi komise Stalému vyboru pro
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rostliny, zvifata, potraviny a krmiva navrh schvaleni umisténi potraviny na trh a aktualizace
seznamu novych potravin. Poté, co je navrh schvalen a vydan komisi, miize byt potravina
z pravniho hlediska umisténa na trh (European Commission 2017).

3.3 Nové potraviny mikrobialniho ptivodu
3.3.1 Clostridium butyricum

Clostridium butyricum (Prazmowski, 1880) patfi mezi anaerobni, gram pozitivni,
sporotvorné bakterie ty¢inkovitého tvaru, tedy bacilus. Své jméno nese podle kyseliny maselné
(anglicky butyric acid), kterou produkuje ve znacném mnozstvi a ktera slouzi jako energie
pro stievni bunky hostitele. Ziji komenzalné ve stievech zvifat i lidi a v soucasné dobé
se pouziva také jako suplement ve formé probiotik (Cassir, Benmar and La Scola 2016).
Na seznam novych potravin byly pfidany 11. prosince 2014. Jsou schopné produkovat
probiotika bakteriocin, lipoteichoovou kyselinu a vodik. Lipoteichoova kyselina mize zmirnit
rust patogentll, jako jsou Esherichia coli (Theodor Escherich, 1885), Salmonella spp.
(Salmon, 1884) a Vibrio parahaemolyticus (Fujino et al. 1951) nebo u broilerti zvysit rist
a zlepsit funkci imunity (Duan et al. 2018). Z dalsi studie (Jia et al. 2017) vyplyva, ze by
Clostridium butyricum mohla chranit pfed rozvojem diabetu melitu, zlepSit inzulinovou
rezistenci a gluk6zovou senzitivitu, snizit hladinu tuki v jatrech a krevnim séru a zlepsit stfevni
permeabilitu. Z toho 1ze odvodit, ze mohou mit clostridie pozitivni vliv na redukci télesné
hmotnosti (Shang et al. 2016). Nékteré druhy clostridii ovSem mohou ptisobit jako patogeny
kvuli produkovanym toxintim. Byly zaznamenany piipady botulismu (Cassir et al. 2016).
Dle provadéciho natizeni komise (EU) 2017/2470 ze dne 20. prosince 2017 1ze C. butyricum
vyuzivat jako dopln&k stravy v maximalnim mnozstvi 1,35 x 108 KTJ/den. V oznadeni
takovych vyrobkti musi byt pouzit nazev ,,Clostridium butyricum MIY AIRI 588 (CBM 588)“
nebo ,,Clostridium butyricum (CBM 588)“. V potravinach nesmi byt zjiSténa E. coli,
Staphylococus aurelius a Pseoudomonas aeruginosa. Kvasinky a plisné¢ sméji byt pfitomny
v mnozstvi < 102 KTJ/g.

3.3.2 Vitamin K2
Charakteristika

Vitamin K patii do skupiny vitaminli rozpustnych v tucich a byl obejven v roce 1929
Henrikem Damem. Na seznam novych potravin byl vitamin K; zafazen 22. dubna 2009.
Vitamin K hraje roli ve straZeni krve a zdravi kosti (Palermo et al. 2017). Existuji dvé formy
vitaminu K vyskytujici se pfirozené¢ v pfirodé: vitamin K; a vitamin K. Fylochinon,
tedy vitamin K; se hojn¢ vyskytuje v zelené listové zeleniné a nékterych rostlinnych olejich.
Vitamin K>, jinymi slovy menachinon se odlisuje od fylochinonu poc¢tem izoprenovych rezidui.
Je produkovan bakteriemi, které se vyuzivaji pii mlééné fermentaci. Hlavnim zdrojem vitaminu
K> vpotravé jsou syry. Pfirozené ho produkuji  bakterie ve  stievech
(Yamaguchi & Weitzmann 2011). V tabulce 3 je zndzornén obsah vinaminu K ve vybranych
potravinach. Ob¢ pfirodni formy vitaninu K ptsobi jako kofaktory pro posttranslacni
karboxylaci rezidui bilkovinného glutamatu na y-karboxyglutamat, ktery je nezbytny pro
aktivaci bilkovin zavislych na vitaminu K. Nékteré specifické typy vitaminu K, maji delsi
polocas zivotnosti a dosahuji vyssich cirkulujicich hladin nez vitamin K;. U vitaminu K; jsou
to hodina az dv¢, u vitaminu K, konkrétné formy MK-7 a MK-9 trvaji polocasy dva az tfi dny.
Rozdily v biologické dostupnosti mohou mit funkéni disledky — naptiklad vyvolani uplnéjsi
karboxylace osteokalcinu s doplnénim MK-7. Vitamin K> je tedy dulezity pro zdravi a kvalitu
kosti (Mozaffarian & Wu 2018). Z hlediska zdravi kosti je doporuceno uzivat vitamin K>
dohromady s vitaminem D (Schwalfenberg 2017). Studie Beulens et al. (2009),
Geleijnse et al. (2004) a Gast et al. (2009) také naznacuji, ze K, souvisi s niz§im rizikem
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kardiovaskuldrnich chorob. Suplementace vitaminu K> sniZzuje zanétlivost u revmatoidni
artritidy a redukuje karcinom prostaty (Schwalfenberg 2017). Krom¢ vitamint K; a Ko, které
jsou dostupné z ptiroznich zdrojt, existuje také vitamin K3, ktery je chemicky syntetizovan. K3
spolu se svymi derivaty tlumi rist nadorovych bunéénych linii in vitro (Mizuta et al. 2006).

Nedostatek vitaminu K je klinicky charakterizovan tendenci ke krvaceni v disledku ztraty
funkce faktorti jaterni srazlivosti zavislych na vitaminu K. Nedostatek vitaminu K neni
u dospélych pftili§ casty a obvykle je spojovan se specifickymi stavy, jako je malabsorpce,
uzivani antibiotik a Iékové interakce, zejména s antikoagulanty na bazi kumarinu,
nebo se stravou obsaujici extrémné nizké mnozstvi vitaminu K.

Tabulka 3: Mnozstvi vitaminu K v potravinach (Palermo et al. 2017)

Potravina Obsah vitaminu K (mg/100 g)
Mangold 830
Kapusta 817
Spenat 482,9
Cekanka 297,6
Cibule 193,4
Séja 47
Kiwi 40,3

Chemicka syntéza

Chemicka syntéza vitaminu K> byla popséana jiz pred 40 lety, ptesto je slozita vzhledem
k potiebé stereoselektivni syntézy bioaktivni all-trans konfigurace. Vysokd cena a nizka
vytéznost vitaminu K> byly diivodem k hledani novych a optimalizovanych zptisobt pro jeho
biosyntetické zplisoby produkce ptirodniho vitaminu K» vyuZzivajici bakteridlni fermentaci
studovany vice. D¢lo se tak diky vyhodé¢ selektivni produkce all-trans izomerd mikroorganismy
a snadné manipulaci a optimalizaci podminek kultivace mnoha bakteridlnich kmenti.
V poslednich letech se vyzkumy posunuly od identifikace organisma prokukucicich K>
az k jejich genetické upraveé vedouci k vyssi vytéznosti. Pro vyrobu vitaminu K byly vyvinuty
biotechnologické strategie vyuzivajici fermentacni procesy v kapalném nebo pevném stavu
a upravy kultivacnich podminek, jako je slozeni média a zdroj uhliku, teplota, rychlost tfepani
a doba v kultute. Tyto procesy byly vyuzity u bakterii Flavobacterium sp. (Bergey et al. 1923),
bakterii mlééného kvaSeni, Bacillus subtilis (Cohn, 1872), B. amyloliquefaciens
(Priest et al. 1987) a B. licheniformis (Chester 1901). Nejvice produktivni jsou rody Bacillus
spp. Bacillus subtilis je nejvétsim producentem vitaminu K, ktery se vyuzivad na vyrobu
potravinovych doplitkti ke zlepseni lidského zdravi. Bylo prokazano, ze B. subtilis produkuje
fadu homologt vitaminu K2 (MK-4, MK-5, MK-6, MK-7 a MK-8), pficemz hlavni slozkou je
MK-7 a tvoti vice nez 90% celkového mnozstvi produkce vitaminu K2 (Simes et al. 2020).

3.4 Nové potraviny rostlinného piivodu
3.4.1 Semena chia (Salvia hispanica L.)

Chia seminka se ziskavaji z rostliny Salvéje hispanské (Salvia hispanica L., Carl Linné,
1753) patiici do celedi hluchavkovitych. Tato zhruba metr vysoka rostlina vyprodukuje
500 - 600 kg seminek na jeden akr, tedy kolem 1300 seminek na hektar. Pfi sparvnych
agronomickych podminkach je mozné dosdhnout vynosu az téméf 6200 seminek na hektar.
Rostlina pochdzi z Mexika a Guatemaly. Byla konzumovana jiz Aztéky a Mayi. Slovo chia
je odvozeno Spanélského slova chian, coz znamena olejnaty. Chia seminka jsou olejnata
semena bohatd na omega-3 mastné kyseliny, bilkoviny, vlakninu, mineralni latky a antioxidanty
(Ullah et al. 2016). Na seznam novych potravin byla ptidana v roce 2009.
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Obsah bilkovin v chia seminkéch piedstavuje 20 %, tedy zhruba stejné mnozstvi bilkovin
jako v mase. Mnozstvi proteinti je vyssi nez u fady jinych rostlinnych potravin, a navic obsahuji
devét esencidlnich aminokyselin. Porovnani obsahu bilkovin s jinymi rostlinnymi zdroji
znazoriuje tabulka 4. Absence lepku z chia seminek délaji vhodnou potravinu i pro osoby
s celiakii. Hlavni bilkovinu predstavuje globulin s 52% zastoupenim a dale albuminy,
prolaminy a globulininy. Ve 100 g seminek je 34 — 40 g vlakniny, tedy cela denni doporuc¢ena
davky dle WHO. Obsahuje tedy vyssi podil vlakniny nez naptiklad quinoa, Inéné seminko nebo
amarant. Porovnani s dal§imi rostlinnymi zdroji vlakniny zobrazuje tabulka 5. Zastoupeni
mineralnich latek je taktéz vyssi nez u jinych potravin, jako je pSenice, kukufice ¢i ryze.
Ve 100 g obsahuji chia seminka je 631 mg vapniku, 407 mg drasliku, 335 mg hot¢iku a 860 mg
fosforu, z mikroprvki potom 55,2 pg selenu, 0,924 pg médi, 7,72 pg zeleza, 2,72 pg manganu,
0,2 pg molybdenu, 16 pg sodiku a 4,58 pg zinku. Obsah oleje zchia seminek
(CSO z anglického chia seed oil) je variabilni v zavislosti na agronomickych a klimatickych
podminkach, zpisobu zavlazovani a hnojeni. Obsah oleje se pohybuje kolem 35 %. Ze vSech
znamych zdroji chia seminka obsahuji nejvétsi mnozstvi omega 3 alfa linoleové kyseliny
(ALA) a omega 6 linoleové kyseliny. Primérné zastoupeni omega 3 mastnych kyselin je 64 %
a omega 6 mastnych kyselin 19 % (Ullah et al. 2016).

Tabulka 4: Porovnani obsahu bilkovin (Ayerza a Coates 2005)

Potravina Bilkoviny
(%)
Chia 20,70
Vlocky 16,89
Jeémen 12,48
Kuku¥iice 9,42
Ryze 6,50

Tabulka 5: Porovnani obsahu vldkniny (U.S. Department of Agriculture, 2011)

Potravina Vlaknina

(g/100 g)
Chia 344
Lnéné 27,3
seminko
Amarant 6,7
Quinoa 7,0
Mandle 12,2
Buraky 8,5
Sojovy 9,6
bob

Diky svému nutricnimu slozeni mohou chia seminka pomahat v prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni, stresu i epilepsii ¢i sniZzovat cholesterol. Jiz 37 g chia seminek
denné¢ stabilizuje hladinu krevni glukézy u diabetiki a snizuje krevni tlak.

V potravinatstvi se chia seminka vyuzivaji jako soucast susenek, tycCinek, téstovin,
jogurti, dezertd nebo naptiklad smoothie (Ullah et al. 2016).

3.4.2 Guarova guma (Cyamopsis tetragonoloba (L.) Taub.)

Rostlina Cyamopsis tetragonoloba (Paul Hermann Wilhelm Taubert) roste v aridnich
oblastech severni a severozapadni Indie, v Pakistanu, v Sudanu a castech USA. Asi 60 cm
vysoka rostlina produkuje 5—12,5 cm dlouhé lusky, které obsahuji v priméru 5-6 hnédych
semen. Ze semen, konkrétn¢ z endospermu, ktery zaujiméd 35—42 % z celkové hmotnosti
semene, lze ziskat guarovou gumu v prasku. Endosperm rostliny obsahuje komplexni
polysacharid galactomanan, coz je polymer D-galaktosy a D-manosy. Diky své schopnosti
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viskozity a zahus$téni po ptidani do ody a dalsim benefitim jako jsou gelotvorba, vysoka
rozpustnost ve studené vodg¢, stabilita pH v Sirokém rozpéti a schopnosti biodegradace nachazi
guarova guma uplatnéni v mnohych odvétvi primyslu, naptiklad v textilnim, papirenském
i farmaceutickém primyslu (Thombare et al. 2016). Dale se vyuziva k zahustovani a jako
stabilizator. Ve zdravotnictvi miiZze mit pozitivni vliv pii lé€b¢ tlustého stieva, srdecnich chorob
¢i cukrovky (Mudgil et al. 2014). V potravinaistvi se guarova guma vyuziva pfi vyrobé€ jogurti,
kysaného mléka, Cerstvych syri a dalSich mléénych vyrobkii v maximalnim mnozstvi
1,5 g/100 g nebo do vyrobki na bazi ovoce a zeleniny typu smoothie (maximalni mnozstvi
1,8 g/100 g) a kompoti (maximalni mnozstvi 3,25 g/100 g). Dale také mulze byt soucasti
obilovin, které jsou oddélené u nékterych mléénych vyrobkl. Dle provadéciho natfizeni komise
(EU) 2017/2470 ze dne 20. prosince 2017 musi byt na etiketé vSech potravin, které guarovou
gumu obsahuji, viditelné uvedena specifickd zminka o moznych rizicich travicich obtizi
pfi poziti osobami mladsich osmi let. Na seznam novych potravin byla ptidana 20. kvétna 2010.

Ve stfevé guma plni roli probiotika, ¢imz stimuluje rust probiotickych bakterii.
Studie Mudgil et al. (2016) ukazala, ze jogurt obohaceny o hydrolyzovanou guarovou gumu
vykazuje odli§né vlastnosti nez kontrolni vzorek jogurtu bez pridani guarové gumy. Jogurt mél
vyssi pH, vyssi viskozitu a vaznost vody, ale nizsi titracni kyselost a mél dobré funkcni
i senzorické vlastnosti (Fazilah et al. 2018).

Hlavnim producentem guarovych semen je Indie s 80 % celkové produkce. V letech 2013
a 2014 Indie vyprodukovala 3 388,4 tisic tun semen, z ¢ehoz 84,5 % produkce pochéazelo
z Rajasthanu. Tim se stava i nejveétsim producentem samotné guarové gumy, které ve zminéném
casovém obdobi vyprodukovala 650 tisic tun a 601 tisic tun exportovala. Polovina exportované
gumy bylo pro USA (Thombare et al. 2016).

3.4.3 Kanabinoidy (Canabis sativa L.)

Kanabinoidy jsou ucinné latky obsazeny v rostliné¢ Canabis sativa (Carl Linné, 1753).
Nejvyznamnéjsi jsou tetrahydrokanabinol (THC), kanabidiol (CBD), kanabinol (CBN)
a kanabichromen (CBC). Organismy latky vyuzivaji diky kanabinoidovému systému za pomoci
kanabinoidnach receptort CB1 a CB2. Receptor CB1 je kodovan genem CBRI a sklada
se ze 472 aminokyselin, receptor CB2 je kdédovany genem CBR2 a je utvofen z 360
aminokyselin (Zou & Kumar 2018).

Rostlina Canabis sativa byla uzivana pro medicinské t&ely jiz pred 5 000 lety v Ciné pro
tlumeni bolesti a kie¢i (Zou & Kumar 2018). Nyni se odlisné druhy rostliny vyuZzivaji
v potravinaiském, textilnim i farmaceutickém pramyslu (Pellati et al. 2018).

Samotné konopi a konopné semeno bylo vyuzivano jiz pfed 15. kvétnem 1997,
a tak nemize byt zarazeno mezi nové potraviny. V ptipadé synteticky ziskanych kanabinoida
a CBD extraktii tomu tak neni, a tak mohou vyrobky obsahujici vyse jmenované latky byt
po autorizaci oznacovany jako nové potraviny. Natizeni vzeSlo v ucinnost v lednu 2019.
Je ovSsem mnoho pozadavk, které musi potravina splnit, aby mohla byt po autorizaci na seznam
novych potravin zafazena. U oleju jde naptiklad o zplsob lisovani. Extrakty CBD spadaji do
novych potravin, pokud je jejich obsah CBD vyssi nez obsah CBD v rostliné konopi. V EU je
pestovani konopi povoleno pod podminkou, Ze je druh rostliny registrovan ve Spolecném
katalogu odrid druhti zemédélskych rostlin a ze obsah THC neptevysuje 0,2 % z hmotnosti
rostliny. Ac¢koliv se momentaln¢ na trhu nachazi pomérné¢ mnoho vyrobki s vyse uvedenymi
parametry, jen malo z nich bylo schvaleno jako nova potravina (Masliko et al. 2019).

Jednotlivé zemé v EU si momentdlné mohou samy regulovat, zda nebo za jakych
podminek budou CBD produkty uvadény na trh. Je ale vysoka pravdépodobnost, ze v budoucnu
budou muset mit vSechny potraviny s CBD status nové potraviny. Ve Velké Britanii je
napiiklad stanoveno, ze do 31. biezna 2021 musi mit vSechny produkty podanou Zadost
o zafazeni potraviny mezi nové potraviny. Potraviny, které¢ tuto podminku nesplni, budou
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vyfazeny zprodeje. Proces schvaleni ovSem mize byt zdlouhavy a financné narocny
(Askew 2020).

3.4.4 Arganovy olej (Argania spinosa L.)

Arganovy olej je ziskavan ze semen rostliny Argania spinosa (Linné, 1753), ktera
se vyskytuje v jihozapadnim Maroku. Typicky se péstuje v polosuchém az suchém prostiedi.
Snasi teploty nad 40 °C diky svému ucinnému systému pienosu vody, ktery vyuziva dostupnou
pudni vlhkost. V obdobi sucha se zbavuje piebyteénych listl, aby zabranila ztrat¢ vody
transpiraci (Chakhchar et al. 2017). Rostlina je hospodarsky vyznamna diky svym plodiim,
které se vyuzivaji ke krmeni hospodaiskych zvifat a samoziejmée i kvtli sementim. Mezi roky
1970 a 2007 se snizila plocha jejiho péstovani o 44,5 %. Hlavnim diivodem jsou vyssi teploty
a veétsi sucho a rozsifeni péstovani oliv na pliivodnim stanovisti arganie (Lin et al. 2018).
Od roku 2010 piesahla ro¢ni produkce arganového oleje 5 000 tun. Tradi¢ni vyrobu arganového
oleje zajist'uji obyvatelé zijici v blizkosti arganovych lesti. Po sbéru plodt 4. spinosa se rozbije
jejich skorapka, oprazi se a nasleduje mechanické lisovani (El Monfalouti et al. 2012).

Arganovy olej je slozen z 80 % z mononenasycenych mastnych kyselin a zbylych 20 %
tvoii nasycené mastné kyseliny. Své vyuziti najde arganovy olej tradi¢n€ v potravinaistvi, péci
o pokozku a vlasy nebo léCeni koznich infekci. Denni aplikace oleje na pokozku vede
ke zvyseni jeji elasticity a schopnost zadrzovat vodu a tim pokozku hydratovat. Byly také
vyvinuty nanoemulze na bazi arganového oleje bohaté na tokoferol s protikarcinogenni
bunéinou aktivitou v buitkach mysiho prsu a kolonalniho karcinomu. U mysi byl dale zjistén
pozitivni vliv arganového oleje na hojeni popalenin (Lin et al. 2018).

Dle Provadéciho natizeni komise (EU) 2017/2470 se jedna o kotenici ptipravek a doplnek
stravy. Pfi vyuziti v potravinach nese ndzev ,arganovy olej* a pfi vyuziti jako kotenici
ptipravek ,rostlinny olej pouze pro kotfenéni®.

3.4.5 SuSena duzina plodi Adansonia digitata L.

Baobab (Adansonia digitata L., Malvaceae) je vyznamnym puvodnim druhem ovocnych
stromd dualezitym pro zajiStovani potravy, vyzivy a vytvafeni piijmd pro venkovské
obyvatelstvo v Africe. Baobab se vyskytuje v suchych oblastech subsaharské Afriky a je
zastupcem dievéné ,,velké pétky*, ktera zahrnuje také Tamarindus indica, Zizyphus mauritiana,
Sclerocarya birrea a Mangifera indica. Jedlé Casti baobabu (listy, semena a ovocna dien)
konzumuji vétSinou venkovské komunity, které je také prodavaji na mistnich trzich, zatimco
nepotravinaiské casti (dfevo, krmivo a vlakna) se pouzivaji hlavné k vytvéafeni piijma
v subsaharské Afriky (Muthai et al. 2017). Zralé plody maji vejcovity tvar a jsou 15-20 cm
dlouhé. Jsou pokryty tvrdou skotfapkou, na které se nachazi zlutohnédé chmy#i. Dfen ma bilou
barvu a hrani semeno fazolovitého tvaru a hnédé barvy. Cerstvé plody chuti mirné ptipominaji
chut’ citronu (Saka et al. 2007).

Druh A. digitata ma vyznamnou roli v tradi¢ni medicin¢ a kulturnich a nabozenskych
obtadech. Existuji viry, které strom Casto povazuji za posvatny. Pfirozené¢ sucha ovocna dien
je bohata na vitamin C, vapnik, draslik a vldkninu. V tabulce 6 jsou vypsany obsahy mineralnich
latek v ovoci pochazejiciho z riznychzemi. Buni¢ina se obvykle pouziva pii piipravé ovocnych
stav, obCerstveni, sladkosti, jako fermenta¢niho ¢inidla v mistni kuchyni. Semena baobabu se
prazi a konzumuji, nebo se pouzivaji jako zahustovadla nebo ke zvyraznéni chuti pfi
fermentaci. V Burkina Faso jsou fermentovand semena baobabu bézn¢ znama jako Maari, jsou
bohatd na mastné kyseliny a esencidlni aminokyseliny a jsou soucasti mistni stravy
(Muthai et al. 2017). Na seznam novych potravin byly plody baobabu ptfidany 27. ¢ervna 2008.
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Tabulka 6: Obsah mineralnich latek v duziné ovoce baobabu

Zemé Ca K Mg Na P Cu Fe Mn Zn
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mgkg) (mgkg) (ng/g) (ng/g) (ng/g) (ng/g)

Tanzanie 3200 20,3 1600 600 700 477 340 11,9 386

Zambie 3200 20,0 1600 400 800 429 483 19,4 413

Keiia 2700 21,2 1300 500 600 454 574 272 71,6

Malawi 4300 222 2300 1000 1100 289 267 163 225

Mali 2500 14,1 1600 500 820 53,1 13,1 8,6 27,5

Listy, kiira a dient ovoce se tradicné pouzivaji jako imunostimulanty ¢i analgetika pfi
1é¢bé nemoci jako je horecka, prijem, kasel, uplavice, hemoptyza, tuberkul6za a mikrobialni
infekce. Semena a olej se pouzivaji jako léky pii 1écbé ran, lupt a jinych koZznich onemocnéni
(Li et al. 2017). Duzina ploda baobabu se také tradicné vyuziva ke stimulaci tvorby mléka
u kojicich zen (Braca et al. 2018). Proto je baobab pifezdivan jako ,,Maly lékarensky strom*
nebo ,,Chemicky strom“. Duzina ovoce baobabu ma nizky obsah bilkovin a tuk, je vSak bohata
na pektiny, vapnik, mineraly, vitamin B a obsahuje sedm az desetkrat vyssi obsah vitaminu C
nez pomerance. Vitamin C miiZe byt rozpustén ve vod€ nebo mléku a pouzivan jako napoj nebo
jako nahrada smetany pii peCeni (Li et al. 2017). Byl zjistén také vysoky obsah antioxidantt
(Tembo et al. 2017), hepatoprotektivni (Hanafy et al. 2016) a kardioprotektivni funkce
(Ghoneim et al. 2016). V posledni dobé byl baobab kviili svému nutri¢nimu profilu oznacovan
jako ,,super ovoce. V roce 2008 byla suSena duzina plodu baobabu ptidana na seznam novych
potravin v Evropé a v roce 2009 byla schvalena jako ptisada i v Spojenych statech americkych.
Od t¢é doby poptavka po této potraviné roste (Li et al. 2017).

Dle Provadéciho natizeni komise (EU) 2017/2470 se nejdiive rozlouskne tvrda skotapka
a oddéli se duzina od semene i skofapky. Nasledn€ se duzina drti, rozd€li na jemné a hrubé
Gastice a zabali. Ubytek hmotnosti béhem suSeni &ini 4,5-13,7 g/100 g, bilkoviny
1,8-9,3 g/100 g, tuky 0-1,6 g/100 g, sacharidy celkem 76,3—89,5 g/100 g. Cizorod¢ latky
nejsou obsazeny vice nez v mnozstvi 0,2 %.

3.5 Nové potraviny Zivoc¢iSného ptavodu
3.5.1 Hmyz

Hmyz je od 1. 1. 2018 povazovan za novou potravinu. V té souvislosti obdrzela EFSA
mnoho zadosti o autorizaci novych potravin. Jednotlivi zastupci hmyzu ¢i konkrétni potraviny
ovSem zatim nebyli zafazeni na seznam novych potravin. Ackoliv potraviny obsahujici cely
hmyz teprve ¢ekaji na schvaleni, mohou byt jiz nyni v prodeji, jelikoz byl jejich prodej povolen
i pfed ozna¢enim hmyzu za novou potravinu. Rozhodovani o bezpe¢nosti konzumace hmyzu je
velmi obtizné, jelikoz je tfeba zhodnotit velké mnozstvi védeckych posudki z oblasti vyZzivy,
toxikologie, chemie, mikrobiologie a dalSich odvétvi. Dalsi nebezpeci predstavuji alergeny.
Mnoho alergii je spjato s bilkovinami a bilkoviny obsazené v hmyzu zatim nejsou dostatecn¢
prozkoumany a zhodnoceny z hlediska nebezpeci vyskytu alergii. Alergické reakce by mohly
vyvolavat i rezidua alergent1 z potravy pro hmyz (EFSA 2021).

Ro¢né je produkovano zhruba 500 tun potravin na zékladé hmyzu, které jsou urceny pro
lidskou spotiebu. Firmy, které se zabyvaly vyrobou potravin obsahujici hmyz jiz pted rokem
2018, se aktualn¢ ptipravuji na zvySeni produkce. Pokud dojde k zafazeni potravin na seznam
novych potravin, mohou firmy ocekavat narist konkurence. Kli¢ k tspéchu vidi v masivni
produkci a v nasledujicich letech ocekavaji velké pozitivni zmény pro potraviny z hmyzu
(Boffey 2020). Jednou z firem zabyvajici se vyrobou potravin na bazi hmyzu je Protifarm.
Firma byla zalozena v roce 2015 v Nizozemsku a specializuje se na Slechténi potemnika, tedy
Alphitobius diaperinus (Panzer, 1797). VEri, Ze se hmyz brzy stane bézkou soucasti lidského
jidelnicku naptiklad v pekarenskych vyrobcich, sportovni vyzive, té€stovinach, nahrazkach
masa a mnoho dalSich potravinach. Kromé lidské stravy vyviji spole¢nost Protifarm i krmivo
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pro domaci mazli¢ky. Dalsi evropskou firmou zabyvajici se vyrobou produktll z hmyzu je
Micronutris, firma na jihu Francie. Zpracovava larvy Tenebrio molitor (Linneaus, 1758)
a dospélé jedince cvrcka domaciho Grillodes sigillatus (Walker, 1869). Micronutris pouziva ke
krmeni hmyzu ptevazné mrkve a cukety a snazi se hmyzu zajistit zivotni komfort, aby bylo
dosazeno maximalni kvality produktti a vysokych podili bilkovin a omega-3. V porovnani
s produkci hovéziho masa je spotiebovano sedmkrat méné krmiva, padesatkrat mén¢ vody a je
vyprodukovano stokrat méné sklenikovych plynd. V nabidce produktl jsou vyrobky typu
snack, cokolady, téstoviny ¢i energetické tyCinky.

Nutri¢ni hodnoty hmyzu

Nutri¢ni hodnoty hmyzu jsou odlisné nejen v zavislosti na druhu a rodu hmyzu, ale také
na zivotnim stadiu jedince. Vliv na podil Zivin v télech hmyzu ma i jejich vyZziva a habitat
(Huis et al. 2013). Kalorické hodnoty vybranych druhii a stddii hmyzu jsou zaznamenany
v tabulce 7.

Tabulka 7: Energetické hodnoty vybranych zastupct hmyzu (FAO, 2012)

Zemé Zivotich kcal /100 g
Australie Chortoicetes terminifera 499
Kanada Melanoplus femurrubrum 160
Nizozemsko Locusta migratoria 179
Spojené staty americké  Tenebrio molitor, larva 206
Spojené staty americké  Tenebrio molitor, dospély jedinec 138
Thajsko Bombyx mori 94

Primémeé hmyz obsahuje 13-77 % bilkovin se 76-98% stravitelnosti, coz je sice méné
nez ostatni zdroju zivocisné bilkoviny, ale vice nez vétsina rostlinnych zdrojt bilkovin. Obsah
tuktl ve hmyzu je 10-50 %. Hmyz je zaroven zdrojem omega-3 a omega-6 mastnych kyselin
(Mishyna, Chen and Benjamin 2020). Naptiklad larvy mouchy Hermetia illucens
(Linnaeus, 1758) znamé pod ¢eskym nazvem branénka obsahuji 42 % bilkovin a 29 % tuku.
Jejich hlavni vyhodou je schopnost konverze organickych materiali na vlastni biomasu
a soucasné metabolizovani ptipadnych mykotoxind. Mohou tedy jako potravu vyuZzivat i zbytky
potravin vyprodukované clovékem (Wang and Shelomi 2017). Bourec morusovy
(Bombyx mori, Linnaeus, 1758) obsahuje 48,7-58 % bilkovin a 30,1-35 % tuku, cvr¢ek domaci
(Acheta domesticus, Linné, 1758) obsahuje 64,4-70,7 % bilkovin a 18,5-22,8 % tuku, potemnik
moucny (Tenebrio molitor) obsahuje 65,6 % bilkovin a 28,2 % tuku (Lucas et al. 2020).
Na obrazku 5 1ze vidét porovnani obsahu bilkovin v kufecim mase s obsahem bilkovin ve vyse
uvedenych druzich hmyzu. VSechny Ziviny se vyskytuji v rizném poméru v zavislosti na druhu
a vyzivé jedince (Mishyna et al. 2020).
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Obrazek 5: Obsah bilkovin v kufecim mase a ve vybraném hmyzu. Graf zobrazuje znatelné vétsi mnozstvi
bilkovin v hmyzu nez v kufecim mase. U hmyzu, kde se obsah bilkovin miiZe liSit, je uveden primér hodnot.

Jednim znejvice vyuzivanych zastupcli hmyzu pro vyrobu potravin je 7. molitor.
V porovnani s hovézim masem ma jeho larva vyssi obsah tuku a lehce vyssi obsah bilkovin.
Obsah zeleza, zinku, médi, sodiku, selenu a drasliku je témét stejny. Kromé vitaminu Bz je
obsah vitamint vyssi u 7. molitor (Huis et al. 2013).

Zpracovani hmyzu

Aby mohl byt hmyz zpracovan, musi nejdiive dojit k usmrceni a konzervci, které
se provadi susenim mrazem, suSenim teplem nebo varem. Zpracovava a konzumuje se cely
hmyz, pasta ¢i prasek zhmyzu nebo pouze extrakty hmyzich proteint, tukd a chitinu
(Comm 2015). Extrakty mohou slouzit k fortifikaci potravin. V zemich, kde je hmyz béznou
soucasti potravy, ¢asto nedochazi k primyslovému zpracovani hmyzu, ale rovnou se pridava
do pokrmt naptiklad osmazeny. Pokud je hmyz konzumovan v celku, dochdzi u nékterych
druhti k odstranéni n¢kterych casti. Naptiklad u kobylek a sarancat dochazi k odstranéni kiidel
a nohou. Pokud nejsou odstranény, hrozi jejich uviznuti ve sttevech (Huis et al. 2013).

Pii extrakci proteindl je nutna znalost vlastnosti jednotlivych proteini zastoupenych
v daném druhu hmyzu. Jedna se o termostabilitu, rozpustnost, gelotvornost ¢i emulgaci
(Bussler et al. 2016). Je vyuzivana naptiklad separace proteinti na zakladé vodorozpustnosti,
nebo enzymatickd separace proteini se specificky dlouhym fetézcem aminokyselin.
Alternativni metody pro separaci bilkovin jsou chromatografie a ultrafiltrace (Huis et al. 2013).

Bezpecnost konzumace hmyzu

Podobné jako masné vyrobky i vyrobky z hmyzu podléhaji mikrobiologické skaze.
Predchazi se ji vySe zminénou konzervaci. Problém ovSem mize nastat, pokud je hmyz susen
naptiklad na kontaminované pidé, nebo pokud se k nému dostane kontaminovany vzduch,
ptipadné behem pievozu ¢i vlivem nadmérné vzdusné vlhkosti. Pokud je pfevazen Cerstvy
hmyz bez ptedchoziho zpracovani, ptevazi se v chladicich zafizenich. V domacnostech se poté
koupeny nezpracovany hmyz mize zpracovat tepelné, nalozit do octa, nebo ptidat
do fermentovanych potravin (Huis et al. 2013).

Ackoliv kazda potravina mize teoreticky vyvolat alergickou reakci, u hmyzu je zvySené
riziko alergické reakce (Ayuso 2011), jelikoz ¢lenovci obsahuji bilkovinu tropomyosin,
ktera alergické reakce vyvolava. Tropomyosin se nachazi ve svalové i nesvalové tkani
obratlovct i bezobratlych (Leung et al. 1996). DalSim zdravotnim rizikem konzumace hmyzu
jsou mikroorganismy. Hmyz mutze byt hostitelem virti, bakterii a dalSich patogend.
Riziko predstavuje jak hmyz zvolné pfirody, tak i hmyz zuméle vytvorenych farem.
Patogeny parazitujici na hmyzu jsou ovSem rozdilné od lidskych, a tak nejsou pro cloveéka
nebezpecné. Stejné tak i mikroorganismy ve stfevech hmyzu nepiedstavuji pro ckol€ka riziko.
Problémem ov§em mohou byt spory prichycené na télech hmyzu, které mohou zptisobit zkazu
naslednych produktii (Huis et al. 2013). Mouchy zijici pobliz kontaminovaného prostiedi
mohou prenaset bakterie Salmonella spp. a Campylobacter spp. (Wales et al. 2010).
Studie Allotey & Mpuchane (2003) se zabyva zjisténim obsahu patogent v housence Imbrasia
belina (Westwood, 1849), ktera je v mnoha zemich v Africe konzumovéana i se stfevy,
ve kterych se mohou nachézet patogeny. Sfeva se mohou odstranit, nebo neni housence
dodavana potrava dva dny pted konzumaci. Takové postupy ovSem nejsou zcela bézné. Z této
studie vyplyva, Ze nejvice zastoupené houbyv housence byly zastupci rodt Aspergillus spp.,
Penicillium spp., Fusarium spp., Cladosporium spp. a Phycomycetes spp. V roce 2012 byl
proveden experiment na larvach Tenebrio molitor a Acheta domesticus. Vyplynulo z néj, ze
vateni nékolik minut usmrti enterobakterie, ale spory proces vafeni pieziji. U¢innou metodou
pro odstranéni enterobakterii i spor se stala fermentace. Fermentovana byla hmota s obsahem
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10 az 20 % prasku z hmyzu (Klunder et al. 2012). Dalsi informace poukazuji na fakt, Ze je
vhodné, aby hmyz pted konzumaci prosel tepelnou tpravou, ¢imz se eliminuji zdravotni rizika
pro clovéka. Neékteré druhy hmyzu mohou obsahovat toxické latky, které jim slouzi na vlastni
obranu. Casti t&l, ve kterych jsou nebezpedné latky obsazeny, musi byt pred konzumaci
odtranény, aby nedoslo k otravé. Rizikovym faktorem jsou i tézké kovy ¢i pesticidy. Ackoliv
je pouzivani pesticidll v soucasné dobé omezovano a nckteré perzistentni latky jsou v Evropé
zcela zakazany, stale existuji zemé, kde se pesticidy vyuzivaji. Jednad se o nékteré zemé
v Africe, kde jsou pesticidy povoleny za i¢elem eliminace smrtelnych onemocnéni pfenosnych
hmyzem. Kontaminace vod a ptid polutanty by tedy mohla pfedstavovat riziko pro chov hmyzu
za Ucelem lidské vyzivy (Huis et al. 2013).

3.6 Ostatni kategorie novych potravin
3.6.1 Zeaxanthin

Zeaxanthin patfi mezi xantophyly, do skupiny karotenoidl. Karotenoidy jsou pigmenty
rozpustné v tucich a nachdzi se v rostlinach, houbach, tasach, bakteriich, v ovoci i zeleniné
(El-Agamey et al. 2004), (Tapiero et al. 2004). Xantophyly se li§i od ostatnich karotenoidt
oxidovanymi substituenty, tedy volnymi hydroxylovymi skupinami na konci kazdé molekuly,
které umoznuji jejich orientaci v bunéénych membranach a lipoproteinech (Roberts et al. 2009).
Zeaxanthin se spolu s luteinem chovaji jako antioxidanty chranici fotoreceptorové bunky pred
poskozenim zblisobenym volnymi radikaly. Zaroven se jako jediné dva karotenoidy vyskytuji
v oku (Milani et al. 2017).

Vzhledem k tomu, Ze se zeaxanthin akumuluje v oéni sitnici, byl zkouman jeho vliv
narozvoj ¢i zpomaleni vékem podminéné makuldrni degenerace (VPMD), ktera je hlavni
pti¢inou slepoty u starSich lidi (Lim et al. 2012). Ze studie Ma et al. (2012) pracujicich s vlivem
zeaxanthinu a luteinu na VPMD vyplyva, ze ptijem téchto dvou karotenoidti redukuje rozvoj
VPMD az o 32 %. Porovnavéan byl jedinec s nejvySsim stanovenym piijmem karotenoidi
pfijem zeaxanthinu a luteinu v mnozstvi alesponn 2 060-2 488ug pti konzumaci 2000 kcal.
Je ovSem nutné brat na védomi genetické predpoklady pro VPMD. U jedincii s vysokym
rizikem vzniku VPMD je 1 vyssi Sance na potlaceni vzniku nemoci nez u jedinct s nizkym
rizikem (Chew et al. 2014), (Druesne-Pecollo et al. 2010). V tabulce 8 1ze vidét potraviny, které
se daji povaZzovat za zdroj zeaxanthinu a kterymi mizeme zvysit jeho mnoZzstvi ve strave pfimo
jejich zatazenim do jidelnicku (Eisenhauer et al. 2017). Pokud je potfeba navysit pfijem
zeaxanthinu, lze vyuzit suplement. Dle Provadéciho natizeni komise (EU) 2017/2470 je mozZno
touto formou piijmout az 2 mg zeaxanthinu za den. Pfipravky musi nést oznaceni synteticky
zeaxanthin. Za novou potravinu se povazuje zeaxanthin od roku 2012 a miZe byt nabizen jako
prasek pripraveny rozpraSovacim suSenim s zelatinovym nebo Skrobovym zakladem
s pfidanym o-tokoferolem a askorbylpalmitaitem nebo ve formé¢ roztoku kukuficného oleje
s pfidanym a-tokoferolem. Jelikoz miize mit zeaxanthin rlizny pivod, je zafazen do smiSené
kategorie (Sukova 2013).

Tabulka 8: Obsah zexnthinu v potravinach

. Obsah zeaxanthinu
Potravina

vpgnalllg
OranZova paprika, syrova 1655
Kukufice, vaiena 202
Celé vejce, vaiené 216
Vajecény Zloutek, vafeny 587
Celé vejce, syrové 289
Vajecny Zloutek, syrovy 762
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3.7 Zdravé stravovani
3.7.1 Stanoveni vhodné diety

Obezitou trpi 1,9 miliard dospélych a pies 38 miliont déti (WHO 2020a). Dle Svétové
zdravotnické organizace (WHO) se nadvaha a obezita urcuji dle body-mass indexu (BMI), ktery
znazoriiuje pomer télesné vysky a télesné hmotnosti. Nepracuje tedy s procentem zastoupeni
tuku v téle, coz mize vysledky zkreslovat. Doporucené rozmezi tuku v téle u dospé€lych zen je
18-28 %, u muzli 15-25 %. Nadvéhu zna¢i BMI v rozmezi 25-30, obezitu prvniho stupné
rozmezi 30-35, obezitu druhého stupné rozmezi 35-40 a nad 40 obezita tfetiho stupné
(Di Angelantonio et al. 2016). Ve stiedni Evropé v poslednich desetiletich hodnota BMI
neustale roste u dospélych i déti (Ezzati et al. 2017), coz mtze vést k rozvoji chronickych
onemocneni, kardiovaskuldrnim chorobam, rozvoji diabetes mellitus, chronickym
onemocnenim ledvin, nadorovym onemocnenim ¢i porucham pohybového aparatu. Za rok 2015
jsou svysokym BMI spojovana umrti 4 miliond lidi na svété¢ (Afshin et al. 2017).
Vyvoj hodnoty BMI je patrny na obrazku 6.
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Obrazek 6: Vyvoj zvySovani hodnoty BMI. Grafy znazoriuji rist hodnoty BMI obyvatelstva sttedni Evropy
v prubéhu uplynulych desetiletich. Levy graf se tyka zen, pravy muzi. Vodorovna osa znaci roky, svisla hodnotu
BMI. Plna cara znazornuje déti a dospivajici (5-19 let), prerusovana cara dospéné osoby (20 let a vice)
(Ezzati et al. 2017).

Prvnim krokem k optimalizaci diety je zjiSténi spravného mnozstvi kalorii, které t€lo
vyda i bez fyzické aktivity. Jedna se o enegrii potfebnou k nervové a svalové ¢innosti a dal§im
zakladnim biochemickym procestim v lidském téle. Hodnota se nazyva bazalni metabolismus
a  predstavuje = minimalni  hodnotu  energie  potfebnou  kpfeziti  organismu
(Nilsson & Nilsson 2016). Dalsi slozka pro urCeni potfebné energie je vydej fyzickou
aktivitou. MliZe to byt sport, ale i bézné ¢innosti v pritbéhu dne (Roubik et al. 2018). Vyslednou
energii ovlivni i1 termicky efekt potravin (Svacina, 2010), stres ¢i psychicky narocné
zameéstnani. Se vSemi témito idaji pracuji rovnice a pfistroje, které poskytuji bud’ jen hodnotu
bazalniho metabolismu (napt. Harris-Benediktova rovnice, nebo rovnice KatchArdle zobrzené
v tabulkach 9 a 10), nebo rovnou celkovy doporuceny piijem energie, za predpokladu znalosti
energetického vydeje nad ramec bazalniho metabolismu. Nutno dodat, Ze v§echny vypocty jsou
spiSe orientaéni, kviili rozdilnému metabolismu zivin kazdého jedince (Roubik et al. 2018).
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Tabulka 9: Harris-Benedictova rovnice

Harris-Benedict

Muzi (kcal/den) = 66,5 + (13,8 x hmotnost v kg) + (5 x vySka v cm) — (6,8 x vék v rocich)

Zeny (kcal/den) = 665 + (9,6 x hmotnost v kg) + (1,8 x vySka v cm) — (4,7 x vék v rocich)
Vysledkem Harris-Benedictovi rovnice je hodnota bazalniho metabolismu. Rovnice nezahrnuje procento télesného
tuku, a tak mohou byt vysledky zkreslené.

Tabulka 10: Rovnice Katch-McArdle

Katch-McArdle
Muzi i zeny (kcal/den) = 21,6 x FFM + 370

Znézornéni rovnice Katch-McArdle, kde je FFM rovno télesné hmotnosti (kg) po odeéteni hmotnosti tuku (kg).

Pokud je zdma celkova energie, kterou télo vyda, staci uz jen stanovit, kolik energie télu
bude dodéno. Je-li cilem snizovani télesné hmotnosti, je nutné vyuzit kaloricky deficit,
tedy snizit mnozstvi pfijimané energie oproti vydavané o 10-20 % (Bales & Kraus 2013).
Stale ale plati pravidlo, ze by piijem energie nemé¢l byt dlouhodobé nizsi, nez je hodnota
bazalniho metabolismu. Vyjimkou jsou naptiklad diety pred operaci nebo jina zdravotni
omezeni, kdy je mnozstvi stravy urceno lékarem. K nartistu hmotnosti dochazi pfi pozitivni
energetické bilanci, tedy kdyz kaloricky pfijem piesahne mnoZzstvi vydané energie.
Béhem kontrolované diety s cilem zvyseni télesné hmotnoti (naptiklad nabirani svalové hmoty)
je télu poskytovano o 5-10 % vice energie, nez je vydano. At’ uz jde o pfidavani nebo ubirani
kalorii, zmény by mély byt pozvolné (Roubik et al. 2018). Dilezitou soucasti jidelnicku je
irozdéleni energie do jednotlivych makrozivin. Doporu€eny podil sacharidi ¢ini 45-55 %
celkové piijaté energie, bilkoviny 15-20 % a tuky 25-35 %. MnoZzstvi makrozivin lze vyjadrit
i v gramech na kilogram télesné hmotnosti: sacharidy 3-5 g/kg, bilkoviny 0,8-1,2 g/kg a tuky
0,5-1,5 g/kg (Kerksick et al. 2018). Udaje jsou pouze doporucené, kazdému jedinci miize
vyhovovat jiné rozlozeni makrozivin. Rozdily v potfebé zivin ovliviiuje pohlavi, vék nebo
napiiklad fyzicka aktivita.

Pokud je vydej energie roven enerii v pfijatych potravinach, nem¢lo by u zdravého
jedince dochazet k ptibirani hmotnosti. Z hlediska zdravi vsak nelze na potraviny nahlizet jen
jako na zdroj energie. Vhodn¢ zvolené potraviny by télu mély zajistit i dostatek vitamini
a mineralnich latek pro spravnou funkci metabolismu a tim i optimalni vstiebavani zivin.
Pro ziskani potfebnych mikronutrientd je tedy vhodné mit co nejvice pestrou stravu s riiznymi
zdroji vSech zivin. Ty by mély byt télu dodavany v pfirozené formé, tedy v potravinach,
nikoli v pfipravenych suplementech (Skerrett & Willett 2010). V pfirodni formé se totiz
pouze o mnozstvi dodanych zivin, ale i o formu jejich dodani. Opominan by nemél byt
ani na pitny rezim, ktery by se mél pohybovat kolem 40 ml na kilogram télesné hmotnosti
(Caha 2013). Pti sportu nebo vysokych teplotach je vhodné pfijem tekutin zvysit. Posledni
doposud nezminéna slozka potravy je vlaknina. Jeji optimalni piijem Cini 25-35 gramt za den
(Lattimer & Haub 2010).

3.7.2 Zdravy zpusob stravovani dle WHO

Stravovani dospélého cloveéka je podle WHO zdravé, pokud spiiuje dana kritéria.
Tyto kritéria jsou denné pfijmout nejméné 400 g ovoce a zeleniny mimo brambory a bataty
nebo jiné druhy kotenové zeleniny obsahujici vysoky podil skrobu. Obsah cukru v dieté tvori
maximalné¢ 10 % z celkového kalorického piijmu (idealn¢ vSak méné nez 5 %), obsah tuki
v diet¢ je maximaln¢ 30 % z celkového energetického piijmu. M¢Ely by byt preferovany
nenasycené tuky pred nasycenymi a trans tuky. Nenasycené tuky se vyskytuji v rybach, ofesich
nebo naptiklad v avokadu. Nasycené tuky se vyskytuji v tuéném mase, syru, smetan¢, maslu,
kokosovém a palmovém oleji a trans tuky v pe¢enych a smazenych pokrmech a v balenych
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potravindch jako je mrazena pizza, kolace, suSenky, oplatky a pomazanky na vafeni.
Doporucuje se snizit pfijem nasycenych tukdi na méné nez 10 % celkového energetického
pfijmu a trans-tukd na méné nez 1 % celkového energetického piijmu. DalSim kritériem je
pfijem soli maximalné pét gramu. Stl by méla obsahovat jod. Béhem piipravy pokrmt by mélo
byt preferovano vareni nebo duseni. (WHO 2021).

Pro splnéni pozadavkl na zdravy zplsob stravovani dle WHO lze vyuzit i nové potraviny.

Naptiklad hmyz, chia seminka nebo arganovy olej lze povazovat za zdroj nenasycenych
mastnych kyselin (Mishyna et al. 2020) (Ullah et al. 2016) (Lin et al. 2018). Mnozstvi vlakniny,
které WHO doporucuje alespoii 25g (Reynolds et al. 2019), 1ze doplnit naptiklad chia seminky
(Ullah et al. 2016) nebo plady baobabu (Muthai et al. 2017). Mnozstvi bilkovin by mélo byt
rovno 0,8g na jeden kinogram télesné hmostnosti (Harvard Health Publishing 2019). K jejich
doplnéni Ize vyuzit opét chia seminka (Ullah et al. 2016) nebo hmyz (Mishyna et al. 2020).
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4 Zavér

Velké mnozstvi primysloveé zpracovanych potravin a obecné moderni zpusob Zzivota
casto vedou k neplnohodnotné dieté, nedostatecnému zastoupeni makrozivin a mikrozivin
avneposledni fadé také k zatézovani zivotniho prostfedi znacnym mnozstvim odpadu.
Nové potraviny mohou byt prospéSné pro zdravi konzumentti, a tak by mély byt alespon
Castecn¢ zarazovany do jidelnicka. Zdrava a vyvazena strava je zakladem pro celkové zdravi
a lze diky ni pfedchazet fad¢ civilizacnich onemocnéni jako jsou naptiklad infarkt myokardu,
obezita, diabetes mellitus a dalsi.
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