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Abstrakt

Bakalatska prace se zameétuje na reserSe s tématem moznosti vyuziti netradi¢nich a
novych potravin rostlinného pivodu v zemich Evropského spolecCenstvi v letech
2010 az 2022. Prvni Cast je zaméfena na prohloubeni a pochopeni vyznamu novych
potravin. Na zacatku jsou popsané faktory a pfiCiny, které vedou k vzniku novych
potravin. Nasledné dochazi k zakladnimu zpracovani legislativy a regula¢niho ramce
v Evropské unii. To zahrnuje definice, kategorizaci, uvadéni na trh a schvalovaci
proces pro nové potraviny. Posledni podkapitola se zabyva vyznamem novych potra-
viny. Druhd Cast se zaméfuje na detailnéjsi reSersi jednotlivych netradi¢nich a no-
vych potravin. Informace o jejich schvalenych mnozstvich a moznostech vyuziti jsou

zpracovany a prezentovany v tabulkové forme.

Klicova slova: Nové potraviny, tradi¢ni potraviny z tfetich zemi, potraviny rostlin-

ného ptvodu

Abstract

The bachelor's thesis focuses on research on the topic of the possibility of using non-
traditional and new foods of plant origin in the countries of the European Communi-
ty between 2010 and 2022. The first part is focused on deepening and understanding
the meaning of new foods. At the beginning, the factors and causes that lead to the
emergence of new foods are described. Subsequently, the basic processing of legisla-
tion and the regulatory framework in the European Union takes place. This includes
the definitions, categorization, marketing and approval process for novel foods. The
last subsection deals with the importance of new foods. The second part focuses on a
more detailed research of individual non-traditional and new foods. Information on
their approved amounts and usage options is processed and presented in tabular

form.

Keywords: Novel foods, traditional foods from third countries, foods of plant origin
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Uvod

Rostliny jsou znamé svym bohatym sloZenim Zzivin, vitamind, mineralQ a bioaktiv-
nich sloucenin. Tento nutri¢ni profil umoziuje jejich Siroké vyuziti v potravinarském
prumyslu. V poslednich letech se rostlinné potraviny staly soucasti raznych stravo-
vacich navyka po celém svété. Hlavnim divodem je narUstajici preferovani udrzitel-
nych a ekologickych metod vyroby potravin. Soucasné dochazi k zvySeni poptavky
po veganskych a zdravotné prospéSnych produktech. Klicovym aspektem tohoto ros-
touciho z4jmu o rostlinné produkty je tendence k zdravéjsi strave. Spotiebitelé si sta-
le vice uvédomuji, ze potraviny jsou zakladnim pilifem pro udrzeni jejich zdravi.
Tento stravovaci navyk zahrnuje pravidelny piijem esencidlnich zivin v potfebném
mnozstvi a v optimalnim poméru. Nadbytek nebo nedostatek urCitych zivin muze
vést k doCasnym zdravotnim problémum, ale i k riziku rozvoje riznych onemocnéni.
Zdrava a vyvazena strava prispiva ke stabilizaci vahy a také hraje kliCovou roli v
prevenci uritych onemocnéni a jejich rozvoji. Potraviny rostlinného pivodu jsou
nedilnou soucasti zdravé vyzivy. Soucasny potravinaisky trh nabizi rozsdhlou skalu
potravin rostlinného pavodu, pficemz zajem o nové vyrobky neustale roste. Jednim z
primarnich ukold Evropské unie (EU) je zajistit, aby nabidka potravin byla kvalitni,
zdrava a bezpecna. Nové potraviny ukazuji, jak je mozné rozsifovat sortiment o ne-

zavadné produkty.




1. Cil a metodika prace
Cilem bakalafské prace je provést prizkumnou resersi o moznostech vyuZziti netra-
di¢nich a novych potravin rostlinného ptivodu v zemich Evropského spoleCenstvi v

obdobi let 2010 az 2022.




2. Nové potraviny

2.1. Historie vzniku novych potravin na vnitfnim trhu EU

Trh Evropské unie (EU) podporuje Ctyii zékladni svobody. Mezi né patii volny po-
hyb penéz, osob, zbozi a sluzeb. Také je obyvatelstvu dostupna Sirsi Skala moznosti,
pokud jde o praci, vzdélani a cestovani mezi Clenskymi staty. Tyto pilite podporuji
ekonomickou integraci, usnadruji obchodovani s volnou, neomezovanou vyménou
produktl a sluzeb (Scaffardi et al., 2022). Jednim z hlavnich klicovych cilt Evropské
unie je zajistit vysokou Groveil ochrany zdravi a bezpetnost obyvatelstva (Utedni
véstnik EU C 326/13, 2012).

Koncem minulého stoleti nastala fada potravinovych skandala v dasledku
usnadnéného pohybu potravinarské produkce v ramci EU. To vedlo spotiebitele k
negativnimu vnimani a skeptickému pohledu na bezpecnost potravin, jak stanovuje
usneseni vlady Ceské republiky & 1320 (2001). Na zakladé znepokojeného spoleden-
stva byla pfijata fada opatfeni, které zasdhlo i nové potraviny.

Vnitrostatni predpisy o novych potravinach a novych slozkach potravin mély
rozdily jak v procesu schvalovani, tak i v procesu uvedeni na trh. Kazdy stat mohl
samostatné regulovat podminky a naroky na kvalitu vyrobka. Coz mohlo vést k ne-
spravedlivé konkurenci, omezeni pohybu a dostupnosti potravin. Evropska rada si
uvédomovala, ze je tieba sjednotit podminky pro vstup na trh novych potravin. Pfi-
Cemz zaroven zvySit kvalitu kontrol a soucasné zachovat bezpe¢nost viuci Zivotnimu
prostiedi (Scaffardi er al., 2022).

Na zéakladeé této vyzvy Evropsky parlament a Rada Evropské unie pfijali nafizeni
ES €. 258/97 dne 27. ledna 1997 o novych potravindch a novych slozkach potravin. S
timto prohlagenim vznika pojem novych potravin a novych slozek potravin (Utedni
véstnik EU L 43, 1997).

Pro vylepSeni potravinaiské politiky byla také ziizena Bil4 kniha. Jednalo se o
zpravu, ve které je popsana komplexni strategie ohledné zdravotni nezavadnosti po-
travin a navrh pro zvySeni urovné bezpec€nosti potravin. Kromé fady zmén navrze-
nych v této smérodatné zprave, komise také planovala vytvoftit Evropsky ufad pro

kontrolu a monitorovani potravin (Evropska komise, 2000).
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Pti vytvafeni nové instituce, jak je navrzeno v Bilé knize, bude kladen diraz na
ochranu vefejného zdravi a obnovu davéry spotiebitelt. Po uplynuti dvou let Evrop-
sky parlament a Rada pfijali nafizeni Evropského spolecenstvi (ES) ¢. 178/2002, kte-
rym se ziizuje Evropsky urad pro bezpecnost potravin dale v textu ESFA. Hlavnim
cilem ESFA je byt prospésny spotiebitelim, nabizet nestranné védecké posouzeni
rizik v oblasti bezpe¢nosti krmiv a potravin (Ufedni véstnik L 031, 2002).

Evropsky urad pro bezpecnost potravin prosel fadou zmén od svého vzniku.
Nejvyznamnéjsi obména probéhla podle nafizeni EU ¢ 2015/2283, které nabylo
platnosti dne 1. ledna 2018. Tak systém kontroly ziskal centralizovany charakter. K
dnesnimu dni tento ufad se stal jednim z vyznamnych organd a jeho tloha souvisi s
kontrolou novych potravin a vstupem potravin z tietiho svéta (Uredni véstnik L
327/1, 2015).

Nové potraviny jsou dulezitym a aktualnim pfikladem inovaci v zajisténi bez-
pecnosti potravin (Scaffardi ez al., 2022).

2.2. Legislativni a regulac¢ni raimec v EU

S ohledem na rychlostni rozvoj potravinafstvi a potravinarskych technologii od roku
1997 bylo pfijato nafizeni EU o podminkéach uvadéni novych potravin na trh. Hlav-
nim cilem bylo harmonizovat rozdily mezi vnitrostatnimi pravnimi predpisy tykajici
se novych potravin nebo slozek potravin (Scaffardi ef al., 2022). Zavedené predpisy
zarucuji vysokou uroven ochrany lidského zdravi, kterou nafizuje jeho pravni zakot-
veni v zakladni legislativé a zaroven smétuji k ochrané vefejného zdravi a bezpecno-

sti (Utedni véstnik EU C 326/13, 2012).

2.2.1.Definice netradi¢nich a novych potravin

Pti studiu tématu o novych potravinach se setkdvame s dvéma ustalenymi nazvy pro
oznaCovani novych potravin. Jesté do nedavna se pouzival nazev potraviny nového
typu, ktery byl pozménén na nové potraviny (Bezpecnostpotravin.cz, 2018).

Nova potravina je definovana jako takova, ktera nebyla vyznamné konzumova-
na na uzemi Evropské unie pred 15. kvétnem 1997 a spada do jedné z deseti katego-
rii podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady &. 2015/2283 (Utedni véstnik EU L
327/1, 2015).
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Za tradic¢ni potraviny z tietich zemi se povazuji ty potraviny, které nebyly

konzumovany ve velkém mnozstvi v EU pted 15. kvétnem 1997. Hlavni podminkou

je prokazani, ze potravina byla bezpecné a neptetrzité uzivana alespon jednou treti-

nou statu tfetiho svéta po dobu minimalné dvaceti péti let. Tato definice je zpracova-

na podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 2015/2283.

2.2.2.Kategorizace novych potravin

Jak stanovuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady EU ¢. 2015/2283, pfi podava-

ni zadosti o povoleni musi nova potravina spadat do jedné z deseti nize uvedenych

kategorii:

mikroorganismy, fasy a houby, které jsou geneticky upravené nebo pfirozené
bohaté na ziviny.

nové vyrobni procesy nebo pouziti nanomateriali pfi vyrob€ vitamind, mine-
ralnich latek a jinych latek.

potravina, ktera obsahuje umélé nanomaterialy.

potravina slozena z t€l zivoCichii nebo jejich ¢asti.

potravina slozend, izolovana nebo vyrobena z mineralnich latek.

potravina tvofena, izolovana nebo vyrobena z rostlin nebo jejich ¢asti.
potravina vyrobend novou technologii, ktera se do zna¢né miry nepouzivala v
EU pted 15. bfeznem 1997.

potravina vyrobena z bunéénych nebo tkanovych kultur, ziskanych ze zvirat,
rostlin, mikroorganismu, hub nebo fas.

potravina vytvorend s novou molekularni strukturou nebo imyslné geneticky
modifikovana.

potravina, kterd byla pouzivana vyhradné jako dopln¢k stravy pred 15. kvét-
nem 1997 a nyni je navrzena k pouziti v jinych potravinach nez dopliicich

stravy.

Nové potraviny také musi spliiovat podminky pro zafazeni na seznam EU povo-

lenych novych potravin, jak je stanoveno v nafizeni Evropského parlamentu a Rady

EU ¢. 2015/2283:

na zakladé€ dostupnych védeckych dikazti musi byt zajiSténo, aby dana potra-

vina neptedstavovala zadné riziko pro lidské zdravi.
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* je nezbytné, aby potravina nedavala spotiebitele do omylu, zejména pokud je
prezentovana jako alternativa k jinému potravinarskému produktu.
» potravina, ktera nahrazuje jiz existujici potravinu na trhu, nesmi se liSit ve
svém nutricnim pfinosu.
Politika EU v oblasti bezpecnosti potravin je zaméfena na zajisSténi nezavadnosti
a bezpec€nosti potravin a krmiv po celém procesu vyroby a distribuce. Pro dosazeni
tohoto cile se uplatiiuji ptisné predpisy tykajici se uchovani rostlin a zvifat. Soucasné
se na etiketach potravin poskytuji pfesné informace o jejich pavodu. Tato politika je
klicova pro ochranu a bezpecnost spotiebitelt v odvétvi potravinaistvi v ramci EU

(Ministerstvo zemédélstvi, 2009).

2.2.3.Schvalovaci proces nové potraviny

Pti vstupu na trh vyrobek podléha kontrole. Kazda fyzicka Ci pravnicka osoba, ¢len-
sky stat EU, nebo stat z tfetich zemi, musi podat zadost o autorizaci ¢i notifikaci
nové potraviny. Nasledné po odeslani zadosti je spustén proces kontroly a posouzeni
o schvaleni & zamitnuti nove potraviny (Ufedni véstnik EU L 327/1, 2015).

* autorizace nové potraviny se provadi na zaklad¢ nafizenim Komise EU ¢.
2017/2469. Zadost se odesila v elektronické podob& Evropské komisi dle &l. 10
nafizeni (EU) €. 2015/2283 (Ministerstvo zemédelstvi, 2018).

» notifikace tradi¢ni potraviny ze tretich zemi se vykonava podle nafizeni
Komise EU ¢&. 2017/2468. Zadost se podava v elektronické podobé dle &l. 14 na-
fizeni (EU) ¢. 2015/2283 (Ministerstvo zemédeélstvi, 2018).

Taky je tfeba se zminit o moznosti zadatele pozadat o pétiletou ochranu dat.
Kdyz takto neucini tak ,bude povoleni nové potraviny dle narizeni (EU) Cc.
2015/2283 obecné, platné pro v§echny,, “ uvedlo Ministerstvo zemedélstvi.
2.2.4.Uvadéni novych potravin na trh
P1i spliiovani bezpecnostnich pozadavki Evropsky parlament vydava nafizeni o uve-
deni potraviny na trh (Ufedni véstnik EU L 327/1, 2015). Novou potravinu nebo tra-
di¢ni potravinu ze treti zemé lze uvést na trh pouze tehdy, kdyz je schvélena a zara-
zena v seznamu EU. Seznam Unie pro nové potraviny je ziizen podle provadéciho

nafizeni Evropské komise ¢. 2017/2470 (Ministerstvo zemé&délstvi, 2018).
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Potravina musi dodrzovat povolené mnozstvi, postupy ve vyrob¢ a oznaceni slo-

zeni, které bylo schvaleno Evropskou komisi (Utedni véstnik EU L 327/1, 2015).

2.3. Vyznam novych a netradi¢nich potravin

V soucasné dobé jsou lidé ovlivnéni demografickymi, socioekonomickymi, kultur-
nimi, politickymi a environmentalnimi faktory. Tyto faktory maji dopad na jejich zi-
votni styl a stravovaci navyky. Také odrazeji nové trendy v potravinarském pramys-
lu, napfiklad nové technologie, zptisoby vyroby potravin, rozmanitost produktu a al-
ternativni stravy. Spotiebitelé se zaméfuji na nové produkty, které piinaseji piinosy
pro zdravi. ZvySena poptavka po Cerstvych nebo minimalné zpracovanych potravi-
nach bez syntetickych chemickych konzervanta prispéla ke zvySenému povédomi o
potiebé bezpecnéjsich potravin. Dal§im vyraznym trendem je rostouci poptavka po
zdravych potravinach, které nejen umoziuji zachovat zdravi, ale také prispivaji k
jeho zlepSeni. Dulezitym pilifem je také dopad potravinaiského prumyslu na zdravi a
zivotni prostredi, pficemz spotiebitelé stale Castéji voli produkty vyrobené bezpec-
néjsim a ekologictejsim zpusobem (Rudenko a Nasirova, 2023).

V dnesni dobé€ je nutné chranit zivotni prostiedi, podporovat udrzitelnost, zajis-
tovat bezpeCnost potravin, zdravi spotiebiteltl a soucasné zvySovat produkci potra-
vin. Pfechod na udrziteln&jsi a zdravéjsi systém vyroby a distribuci potravin je fizen
rostouci potfebou omezit zmeénu klimatu a také negativnimi dopady soucasnych po-
stupt pro zachovani pfirodnich zdroji. Soucasné musi systém byt schopen zohlednit
potieby a charakteristiky mistniho regionu a vyrovnat se s globalnimi vyzvami. Ke
zmeéné paradigmatu je tedy tfeba provést dvé zakladni zmény. To jsou potravinova
bezpecnost a udrzitelnost potravinového tetézce (Scaffardi ez al., 2022).

Nové potraviny jsou prikladem toho, jak rozsifovat sortiment bezrizikovych a
zdravych potravin pro prospéch spoleCenstva. Nabizeji také fadu alternativnich strav

a doplnka stravy, které nevyvolavaji obavy a maji prospésné ucinky na zdravi.
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2. Zpracovani seznamu novych potravin

Celkové je na seznamu Evropské unie pro nové potraviny uvedeno 125 potravin,
vcetné€ potravin z tfetitho svéta. Tyto informace jsou platné k dni 10. ledna 2024
(Utedni véstnik EU L 351/72, 2017). V této &asti bakalaiské prace se budu zabyvat
novymi potravinami rostlinného ptivodu, které byly schvaleny v letech 2010 az 2022.
Kazda potravina je doplnéna kratkym popisem, ktery poskytuje informace o jejich
charakteristikach a vyrobnich technologiich

Také je tieba zduraznit, ze vSechny nové potraviny, které jsou urCeny jako do-
pliiky stravy, dietni potraviny pro zvlastni lé¢ebné ucely, potraviny urcené pro nizko-
energetickou vyzivu ke snizovani hmotnosti a ndhrady celodenni stravy pro regulaci
hmotnosti, musi byt v souladu s nafizenimi nebo smérnicemi Evropské unie.
2.1. Lipidy
Oleje hraji dulezitou roli ve fungovani téla Clovéka. Jsou po sacharidech druhym
nejdilezitéjsim zdrojem celkové energie z potravy. I malé mnozstvi tuku mize dat
vyrobku vysokou energetickou hodnotu. Tuky maji nejvyssi kaloricky koeficient
mezi zivinami prenasejicimi energii. Pii spotiebé 1 g tuku télo ziskava 9 kcal. Rost-
linné oleje a tuky se od zivocisnych lisi vyssi koncentraci nenasycenych mastnych
kyselin, zejména linolové a olejové (Nilim-raion.ru, 2022). Kvalita tuku je urCena
obsahem mastnych kyselin (Gesundheit.gv.at, 2020). Mezi nejdulezitéjsi nenasycené
mastné kyseliny patii esencialni mastné kyseliny, jako je kyselina linolova, linoleno-
va a kyselina olejova (Nilim-raion.ru, 2022).
2.1.1.Chia oleje (Salvia hispanica)
Chia olej se ziskava ze semen Salvéje hispanské, dale v textu oznaCované jen jako
chia. Rostlina patfi do Celedi hluchavkovitych (Lamiaceae). Jeji vyska mize dosah-
nout az 1 m (Mufioz ef al., 2013). Chia se puvodné péstovala v tropickych a subtro-
pickych horach. Nyni se pfizpusobila sklenikovym systémtm, coz umoziuje jeji pés-
tovani v riznych klimatickych podminkach po celém svété (Gravé et al., 2022).

Semena o hmotnosti 100 g maji energetickou hodnotu 486 kcal. Obsahuji 16,5 g
bilkovin, 31 g lipidd, az 42 g sacharidi, 34 g vlakniny, vitaminy, mineraly a ptirodni

antioxidanty (Kulczynski ez al., 2019).
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Vyrobni proces ziskavani chia oleje vyzaduje semena s Cistotou 99,9 %. Metoda
extrakce lisovanim semen za studena se aplikuje pii vyrob& daného oleje (Ufedni
vestnik EU L 353/15, 2014). Tento typ zpracovani oleji ma velky vyznam pro za-
chovani pfirodnich antioxidant (Durazzo et al., 2022). Pii vyrobé oleji vznikaji ve-
dlej$i biomasy s ptfidanou hodnotou (Kopsahelis a Kachrimanidou, 2019). Hlavnim
piikladem je chia-kola¢. Pfi zpracovani se nepouzivaji zadna rozpoustédla a necisto-
ty jsou odstranény filtraci. Po vylisovani je olej skladovan v usazovacich nadrzich
(Utedni véstnik EU L 353/15, 2014).

Olej je zajimavy pro spotiebitele svym slozenim. Obsahuje vitamin E, fenolické
slouCeniny, bohaté mnozstvi polynenasycenych mastnych kyselin az 85% a nasycené
mastné kyseliny 9% (Ferreira et al., 2023). V slozeni je zastoupena kyselina alfa-li-
nolenova ve mnozstvi alespoit 60 % a kyselina linolova mezi 15-20 % (Utedni vést-
nik EU L 353/15, 2014). Ob¢ kyseliny maji ptiznivé ucinky na lidsky organizmus a
napomahaji snizovat cholesterol (Kulczynski ez al., 2019). Byl proveden experiment,
ve kterém se zkoumaly ucinky konzumace oleje z chia seminek na hladinu lipida v
krvi. Bylo zjisténo, ze podavani stravy s 10 % olejem z chia seminek snizuje celkovy
cholesterol (Sierra ef al., 2015). Olej z chia semen obsahuje jednu z nejvyssich kon-
centraci ®-3 mastnych kyselin, které byly nalezeny v rostlindch. Oproti ryzi, je¢me-
nu, ovsu, pSenici nebo kukufici obsahuje vice bilkovin, lipidi, energie a vlakniny.
Chia semena neobsahuji zadny lepek ve svych proteinech (Ayerza a Coates, 2005).

Pti studiich bylo prokézano, ze chia olej ma nizkou oxidacni stabilitu (Ixtaina et
al., 2012). ZvysSeni oxidacni stability chia oleje je mozné dosdhnout kombinaci s ji-
nymi oleji, které jsou bohat$i na mononenasycené mastné kyseliny a nasycené mast-
né kyseliny (Bordon ez al., 2019).

Aplikovat novou potravinu je vhodné jako doplnék stravy v davce 2 g denné.
Pridavat ji jako ptisadu do tuku a oleje je mozné v maximalnim mnozstvi az do 10 %

(Utedni véstnik EU L 353/15, 2014).
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Tabulka 2.1: Chia olej ze $alvé&je hispanské (Utedni véstnik EU L 353/15, 2014)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Kategorie potravin Pouzivana mnozstvi

Tuky a oleje maximalné 10 %

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici Evrops-

U .
kého parlamentu a Rady 2002/46/ES) maximalné 2 g.den

2.1.2.0lej ze semen koriandru (Coriandrum sativumy)
Jednoleta bylina patii do Celedi mifikovitych (4piaceae). Koriandr sety se povazuje
za jeden z nejstarSich druhi koteni (Luaza ef al., 1996).

Pivodnim mistem péstovani je vychodni Stfedomofi. K dneSnimu dni se pro-
dukce rozsifila v Evropé, Africe a Asii (Ramadan, 2023).

Pti vyrobé oleje se klade diiraz na Cistotu semen. Primarné vyrobce také zajima
slozeni semen. Obsah oleje by mél byt vyssi nez 20 % a voda obsazena pouze pod 9
%. Pro zpracovani semen koriandru se pouziva mechanické lisovani. Poté nastupuje
zpracovani na valcové stolicce. Vznikly olej se extrahuje hexanem a neutralizuje se
pomoci roztoku hydroxidu sodného. Vysledny produkt je vybélen a promyt vodou,
¢imz vznika rafinovany olej ze semen koriandru setého (Agostoni ef al., 2013a).

Triglyceridovy olej mé& mirné nazloutlou az hnédou barvu. Hlavnim zastupcem
ve slozeni oleje je kyselina petroselinova s obsahem mezi 60-75 %. K dal§im mast-
nym kyselinam patii kyselina linolova 12-19 %, kyselina olejova 7-15 %, kyselina
palmitova 2-5 %. Kyselina stearova je obsazena jen v malém mnozstvi, méné nez 1,5
%, a kyselina alfa-linolenova je obsazena v mnozstvi mensim nez 1,0 %. Trans-
mastné kyseliny jsou obsaZeny v nejvyse 1 % (Utedni véstnik EU L 286/12, 2021).

Vyuziti oleje bylo navrzeno jako doplnék stravy s ekvivalentem 8,6 mg.kg-! téle-
sné hmotnosti denné pro osobu vazici 70 kg. Bylo pfijato rozhodnuti, Ze potravina
bude zafazena a uvedena na trh jako doplnék stravy. Celkovy denni pfijem bude Cinit
600 mg, pricemz davkovani bude rozdeleno do tii davek po 200 mg. Dopliiky jsou
ur¢eny pro dospélé ve dobré fyzické kondici. Nedoporucuji se détem, t€hotnym a

kojicim zenam (Agostoni et al., 2013a).
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Tabulka 2.2: Olej ze semen koriandru setého (vlastni zpracovani dle Agostoni et al., 2013)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici
Evropského parlamentu a Rady 2002/46/ |600 mg (tfi 200 mg tablety denné)
ES)

2.1.3.Rafinovany oleje ze semen (Buglossoides arvensis)

Jednoleta rostlina patii do ¢eledi brutnakovitych (Boraginaceae). Kamejka rolni do-
sahuje vysky 10-60 cm. Pivodné se vyskytovala ve Stiedomoii, dnes je rozsifena v
Evropé a Severni Americe (Clapham ez al., 1962).

Pred zpracovanim oleje jsou semena podrobena kontrole ¢istoty, vihkosti a iden-
tity plodiny. Semena mohou byt zpracovana dvéma metodami. Prvni metoda zahrnu-
je rozdrceni semen a ponoteni do rozpoustédla, ¢imz se extrahuje olej do roztoku. Na
vzniklou smés se aplikuje dekantace, filtrace a rozpoustédlo je odstranéno odparova-
nim. Druha metoda spociva v lisovani rozdrcenych semen, po kterém je olej izolovan
a filtrovan (Agostoni ef al., 2015).

Dal§im spolecnym krokem pro ob& metody je rafinace, ktera je bézné pouzivana
v potravinaiském pramyslu. Jednim z pfikladi je degumovani sirového oleje. Pred
naplnénim do skladovacich nadob je nezbytné provést proplach dusikem (Agostoni
etal., 2015).

Rafinovany olej ze semen kamejky rolni ma stanovenou podminku k vyziti pro
novou slozku potravin. Musi obsahovat minimalné 35 % kyseliny alfa-linolenové, 15
% kyseliny stearidonové a 8 % kyseliny linolové (Agostoni ef al., 2015).

Zadatel uvedl, Ze vyuziti a maximaln& schvalené mnozstvi kyseliny stearidono-
vé v oleji ze semen kamejky rolni bude odpovidat tomu, co je schvaleno pro echiovy
olej. Spotieba nové potraviny by se méla pohybovat priblizné€ kolem 200 mg denné
(Agostoni et al., 2015).

V naésledyjicich odstavcich je specifikovano povolené mnozstvi kyseliny steari-
donové na 100 g potravin pro rtizné kategorie, jak je definovano Utednim véstnikem
EU L 198/22 (2015). U mlécnych vyrobku a jejich analogi je stanovena maximalni

povolend hodnota 250 mg. Pro napoje ¢ini maximalni limit 75 mg.
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Pro kategorie syru, vyrobki ze syra, masla, olejovych emulzi a dalSich tukovych
produkti, vCetné pomazanek, je povoleno az 750 mg kyseliny stearidonové. Je vSak
dulezité zdlraznit, ze tyto produkty nesmé&ji byt pouzivany pro ucely vafeni nebo
smazeni. Snidariové cerealie mohou obsahovat az 625 mg této kyseliny.

Dopliiky stravy, s vyjimkou dietnich potravin pro kojence a malé déti, by mély
obsahovat povolenou denni davku kyseliny stearidonové. Evropsky urad pro bezpec-
nost potravin (EFSA) doporucuje optimalni denni davku 500 mg. Specifické davko-
vani pro kategorii dietnich potravin uréenych pro zvlastni lécebné ucely bude upra-
veno podle individudlnich nutricnich potfeb dané osoby. Kojenci a malé déti tvori
vyjimku z tohoto pravidla.

Kyselina stearidonova bude rovnéz zahrnuta do slozeni potravin uréenych pro
nizkoenergetickou vyzivu slouzici ke snizovani hmotnosti, pfi¢emz bude pfidavana v

mnozstvi 250 mg na jedno jidlo.

Tabulka 2.3: Rafinovany olej ze semen kamejky rolni (U¥edni vétrnik EU L 198/22, 2015)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Maximalni mnozstvi kyseliny

Kategorie potravin stearidonové na 100g

250 mg

MIlééné vyrobky a jejich analo
vyrobky ajej Y 75 mg.100g-! pro napoje

Syry a vyrobky ze syra 750 mg

Maslo a jiné tukové a olejové emulze vcet-
né pomazanek (nikoli pro ucely vafeni nebo|750 mg
smazeni)

Snidanové ceredlie 625 mg

Dopliiky stravy podle definice ve smérnici
2002/46/ES, kromé dopliiku stravy pro ko-
jence a malé déti

500 mg v doporucené denni davce dle
vyrobce

Dietni potraviny pro zvlastni 1écebné ucely
podle definice ve smérnici 1999/21/ES,
krome dietnich potravin pro kojence a malé
déti

V souladu se zvlastnimi nutri¢nimi
potfebami osob, pro které jsou vyrob-
ky ureny

Potraviny urcéené pro nizkoenergetickou
vyzivu ke snizovani hmotnosti podle defi- [250 mg v ndhradé jednoho jidla
nice ve smernici 96/8/ES
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2.1.4.Fosfatidylserin ze sojovych fosfolipidu

Nova slozka je svétle zluta az bélava praskova forma, ktera mize byt zpracovana i
do kapalné formy. Zbarveni kapaliny se pohybuje od jasné hnédych po oranzové od-
stiny. V této formé se jako nosiC pouziva triacylglycerol se stfedné dlouhym fetéz-
cem (MCT). Obsahuje nizsi hladiny fosfatidylserinu kvili vysokému obsahu MCT
oleje. Kvuli témto rozdilim ma kazda forma své pevné stanovené parametry pro
uvadéni na trh. Pozadovany obsah fosfolipidi v prasku je 85 % a v kapalin€ 25 %.
Obsah fosfatidylserinu by mél byt v prasku 61 % a v kapaling 20 % (Utedni véstnik
EU L 215/20, 2011).

Pro produkci fosfatidylserinu se aplikuje metoda enzymatické transfosfatidylace
sojového lecitinu ze sojovych bobu, které maji vysoky podil fosfatidylcholinu s ami-
nokyselinou L-serinem (Ufedni véstnik EU L 215/20, 2011).

Priméarnim uc¢inkem fosfatidylserinu je zlepSini kognitivni funkce, snizit bolest
svala a zvysit cvicebni kapacitu (Kingsley, 2006).

Dana slozka se vyuziva v potravinach na bazi jogurtu v mnozstvi 80 mg.100g-1.
Také v napojich na bazi jogurtu v objemu 50 mg.100ml-l. Mize byt zastoupena v
cerealnich ty€inkach v hodnoté 350 mg.100g-!, cukrovinkdch na bazi cokolady s
mnozstvim 200 mg.100g-1. Posledni vyuziti je povoleno v prascich na bazi suseného
mléka v mnozstvi 3,5 g.100.gl. Hotovy napoj smi mit maximaln€ 40 mg.100ml-!
(Utedni véstnik EU L 215/20, 2011). Maximalni hodnoty se lisi, proto je tieba dodr-

Zovat stanovené normy.

Tabulka 2.4: Fosfatidylserin ze sGjovych fosfolipidi (U¥edni véstnik EU L 215/20, 2011)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Specifikovana kategorie potravin Mira pouziti nove ptisady

Napoje na bazi jogurtu 50 mg.100ml-!

3,5 g.100g! (ekvivalentni k 40

Prasky na bazi suseného mléka mg. 100mI-! hotového napoje)

Potraviny na bazi jogurtu 80 mg.100g-!
Cerealni tyCinky 350 mg.100g-!
Cukrovinky na bazi ¢okolady 200 mg.100g!
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2.2. Extrakty

Extrakt je koncentrovana latka ziskana z rostlin, zvirat nebo jinych materialt. Ex-
trakce je proces, pii kterém jsou aktivni slozky extrahovany ze zdrojového materialu
pomoci rozpoustédel (Sobotnikova, 2004). Cistota extraktu je ddleZitou vlastnosti,
ktera zajistuje konstantni koncentraci ucinnych latek.

Po mnoho let byly bylinné extrakty v mediciné jedinym zplisobem prevence a
1é€by nemoci. Vytazky jsou Siroce pouzivany ve farmacii, kosmetologii a dalSich
pramyslovych odvétvich. Casto se pouZivaji v potravinaiském promyslu, aby doplni-
ly urcité latky pro ptiznivé ucinky na lidské zdravi (Bolouri ef al., 2022).

Studie extrakti bohatych na Ziviny a bioaktivni slouceniny povolenych v Evrop-
ské unii ukazala, ze tvofi jednu z nejvétSich skupin schvalenych novych slozek po-
travin. V soudasné dobé je povoleno 26 extraktdl (Lopez-Rodriguez, 2022). Casto
jsou extrakty uvedeny na trh jako doplnék stravy kvuli svému bioaktivnimu slozeni a

vlivu na lidsky organismus.

2.2.1.Extrakt z fermentovanych ¢ernych bobu

Tato tradi¢ni lusténina je Siroce vyuzivana jiz nékolik generaci v Cinské oblasti Si-
chuan a oznacuje se jako mala zluta fazole. Po mnoho let produkty ziskané z fermen-
tovanych sojovych bobu zistavaji vyznamnou potravinou pro lidi ve vychodni Asii
(Murooka a Yamshita, 2008).

Priprava nové potraviny zacina varenim drobnych sojovych bobu (Glycine max)
fermentovanych s pomoci plisné kropidlaku ryzového — Aspergillus oryzae (Utedni
véstnik EU L 205/33, 2011). Upravené Cerné boby se smélou, vlozi se do vody a pfi
bod¢ varu se suspenduji. Po ukonceni procesu je roztok odstfedén, filtrovan, koncen-
trovan a susen. Kone¢nym produktem je jemny svétlohnédy prasek bohaty na bilko-
viny a s obsahem inhibitoru a-glukosidazy (Agostoni e al., 2011).

Chemické vlastnosti extraktu musi spliiovat pozadavky, aby mohly byt uvedeny
na trh. Musi obsahovat alesponi 55 % bilkovin, minimalné 20 % sacharid, maximal-
né 1 % tukt, 7 % vody, nejvyse 0,3 g sdjovych izoflavonti na 100 g a inhibicni akti-

vitu na a-glukosidazu s IC50 minimalné 0,025 mg/ml (Agostoni ez al., 2011a).
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Utelem nové potraviny je zpomalit a omezit proces traveni sacharidd. Na trh
bude uvedena jako doplnék stravy zaméreny na dospélou populaci, ktera ma zajem o
fizeni hmotnosti. Uzivani extraktu bylo posouzeno a zkoumano organizaci EFSA. Pti
tomto posouzeni bylo zjisténo, ze vyrobek neni vhodny pro déti, t€hotné a kojici
Zeny, a proto neni pro tuto skupinu uveden na trh. Pfestoze Zadatel ptedlozil podpur-
né studie, které ukazuji, ze spotfeba 1 g denné extraktu z fermentovanych Cernych
bobu by neméla vystavovat tyto skupiny riziku. Nova potravina bude uvedena na trh

jako doplnék stravy s maximalni denni spotifebou 4,5 g (Agostoni et al., 2011a).

Tabulka 2.5: Extrakt z fermentovanych ¢ernych bobu (vlastni zpracoviani dle Agostoni et al.,
2011a)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Specifikovana kategorie potravin Maximalni mnozstvi na den

Dopliiky stravy v riznych formach (v
souladu se smérnici Evropského parla- (4,5 g
mentu a Rady 2002/46/ES)

2.2.2.Extrakt z fermentovanych séjovych bobu

Fermentované sojové boby maji dlouhou historii vyuziti v japonské kuchyni. Produkt
je zpracovan bud’ varenim nebo dusenim. Tradi¢ni ndzev pokrmu je natto. Jedna por-
ce 0 50 g ma nattokinazovou aktivitu mezi 1 400 a 2 000 fibrinolytickymi jednotka-
mi (FU) na baleni (Takaoka et al., 2010).

Hlavni surovinou pro vyrobu extraktu je sojovy prasek, ktery se fermentuje po-
moci bakterie bacil senny (Bacillus subtilis) pti teploté 37 °C s pfidanim sojového
oleje, kukufi¢ného Skrobu, uhli¢itanu vapenatého a vody (Bresson ef al., 2016).

Pozitivnim disledkem tohoto zpracovani je produkce velkého mnozstvi novych
bioaktivnich sloucenin, jako jsou nattokinaza, riboflavin a kyselina polyglutamova
(Cao et al., 2019). Béhem fermentace dochazi ke zvySeni produkce vitaminu By, (Mo
et al., 2013). Poté je nattokindza odfiltrovana a jeji enzymaticka aktivita se musi po-
hybovat mezi 20 000-28 000 FU.g-! (Takaoka ef al., 2010). Zastoupeni nattokinazy v
proteinové frakci se pohybuje mezi 89-93 % (Bresson ef al., 2016). Latka vykazuje
stabilitu pfi zménach pH a teploty (Sumi ez al., 1987). Vitamin K, je béhem vyrobni-

ho procesu eliminovan (Bresson et al., 2016).
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Vznikli produkt s formou bélaveho prasku bez viné a zapachu. Pfi vytvareni
této smesi se béhem zpracovani pridava 30 % fermentovaného prasku z sdjového ex-
traktu a 70 % odolného dextrinu, ktery slouzi jako nosi¢ a je vyroben z kukufi¢ného
Skrobu (Bresson et al., 2016).

Nova potravina je povolena pouze v jedné kategorii, a to jako dopliky stravy.
Bude nabizena ve formach mekkych gelovych kapsli, tvrdych kapsli, tablet a prasku.
Maximalni pfijem na den je 100 mg. Potravina je vhodna pro zdravé muze a zeny od

véku tficeti péti let, s vyjimkou téhotnych a kojicich zen (Bresson ez al., 2016).

Tabulka 2.6: Extrakt z fermentovanych séjovych bobu (vlastni zpracovani dle Bresson et al.,

2016)
Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana
Kategorie potravin Nabizeni formy Maximalni pfijem
na den

Mekke gelové kapsle

Doplﬁky stravy (v souladu se | Tyrdeé kapsle

smérnici Evropského parlamen- 100 mg

tu a Rady 2002/46/ES) Tablety
Prasek

2.2.3.Extrakt bohaty na taxifolin

Extrakt se vyrabi z modfinu dahurského — Larix gmelinii (Turck et al., 2018a). Pu-
vodnim mistem vyskytu jehli¢nanu je severni &ast Ciny (Bai, 2012). Nova potravina
nemela historie konzumaci (Turck et al., 2018a).

Extrakt z pilin modfinu dahurského byl analyzovan a prokazal vynikajici anti-
oxida¢nimu aktivitu (Wang, 2011). Tento extrakt v roce 2010 byl poprvé pouzit k
vyrobé alkoholickych napoju, Cokoladovych vyrobku, jogurtd a doplikd vyzivy.
Kontrolu o posouzeni bezpec€nosti potraviny provadély prisluSnymi organy Spojené-
ho kralovstvi (FSA, 2022).

Vyrobni postup pouzity pii vyrobé nové potraviny je certifikovan v odvétvi po-
travin a dopliikd vyzivy. Tuto skutecnost potvrzuje certifikat ISO 9001:2000, ktery

byl ptedlozen Evropské komisi v ramci zadosti o schvaleni Turck ez al., 2018a).
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Postup zahrnuje kaceni stromu, fezani na mensi pafezy, strouhani na piliny a su-
Seni dfeva. Pri extrakci se hmota extrahuje pouzitim vodného roztoku ethanolu. K
odstranéni rozpoustédla se aplikuje vakuova destilace (Turck ef al., 2018a).

Nasledny krok zahrnuje ptfidani vody, které spousti reakci krystalizace taxifoli-
nu. Vznikld hmota se vysusi na obsah vlhkosti nizsi nez 10%. Poslednim krokem je
kontrola obsahu taxifolinu, ktery musi dosahovat alespont 90 %. Flavonoid obsahuje
dva rizné diastereomery, konkrétné (2R,3R)-trans a (2R 3S)-cis, spolecné s relativ-
nimi enantiomery (2S5,3S) a (2S,3R). Pfi kontrole trans formy musi dosahovat ales-
pont 98 % a cis formy musi obsahovat mén¢ nez 2 %. Vysledny produkt je prasek s
bilou az skoro svétle zlutou barvou (Turck ez al., 2018a).

V prvnim schvalovacim nafizeni ziskala nova potravina moznost byt uvadéna v
prodeji pouze jako dopln&k stravy (Ufedni véstnik L 295/81, 2017). O rok pozdgji,
na zadost zadatele, probéhla opakovana revize a kontrola extraktu, coz ptivedlo k
povoleni rozsifeni moznosti pouziti nové slozky v potravinafskych produktech
(Utedni véstnik L 78/7, 2018).

Produkt je uren pro Sirokou vefejnost starsi deviti let. Dopliiky stravy s obsa-
hem extraktu taxifolinu by nemély byt konzumovany mladistvymi mlad$imi nez Ctr-
nact let. Vyuziti nové potraviny ve vyrobcich z mléka méa kli¢ovou podminku. Tato
podminka stanovi, ze extrakt nesmi v zddném pfipadé uplné i casteCné nahrazovat
jakoukoli mlé¢nou slozku.

Normy pro zapracovani extraktu do jinych potravinaiskych vyrobki jsou pre-
dem predepsané. Stanovuji kolik pfimeési extraktu smi hotovy vyrobek obsahovat na
1 kg. Nadale jsou vypsany povolené kategorie potravin, do kterych je mozné pridavat
extrakt bohaty na taxifolin, podle Ufedniho véstniku EU L 78/7 (2018):

e Do bilého jogurtu s ovocem nebo bez né vyrobce muze piidat maximalng 20

mg. Kefir smi obsahovat 8 mg, podmasli 5 mg, susené mléko 52 mg, smetana 70

mg, kysana smetana 50 mg, syry 90 mg, cokoladové vyrobky 70 mg.

* Pfi vyrob€ masla normy nafizuji maximalni mnozstvi 164 mg. Do nealkoho-

lickych napoju lze ptidat 20 mg. Co se tyCe doplikt stravy, spotiebitel muze

konzumovat 100 mg.den-!.
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Tabulka 2.7: Extrakt bohaty na taxifolin (vlastni zpracovani dle Uiedni véstnik EU L 78/7,

2018)
Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana
Kategorie potravin Maximalni mnozstvi na kg

Bily jogurt/jogurt s ovocem 0,020 g

Kefir 0,008 g

Podmasli 0,005 g

Susené mléko 0,052 g

Smetana 0,070 g

Kysana smetana 0,050 g

Syry 0,090 g

Maslo 0,164 g
Cokoladové vyrobky 0,070 g
Nealkoholické napoj 0,020 g.1-1
T R

2.2.4.Vytazek ze tri rostlinnych korenu (Cynanchum wilfordii Hemsley, Phlomis
umbrosa Turcz. a Angelica gigas Nakai)

Vsechny tfi rostliny pochazeji z Asie. Byliny se po staleti pouzivaji pfi tradiéni me-

dicin€. Rostliny vykazuji pfiznivé G¢inky jako antioxidacni, protizanétlivé, protira-

kovinné a antiaterosklerotické (Bae, 2011). Klinicka studie v Jizni Koreji zjistila, ze

extrakt vyznamneé redukuje rizné symptomy menopauzy (Kim, 2017).

Proces vyroby extraktu zacina kontrolou slozek pfitomnych v kofenu. Podzem-
nice jsou testovany na razné bioaktivni slouceniny. Kofenovy casti se vkladaji do
horky vody v poméru 32,5% Cynanchum wilfordii Hemsley, 32,5% Phlomis umbrosa
Turcz a 35,0% Angelica gigas Nakai. Pti horkovodni extrakce latky se uvolfiuji do
roztoku. Na vznikli extrakt se aplikuje filtrovani, koncentrovani a sterilizovani. Po
sprejovym suseni a odparovani prasek podléha analyze. UrCuje se zda potravina od-
povida trznim pozadavkim a normam. Vysledkem zpracovani je jemny zlutohnédy
prasek. Nova potravina je dostupny k zakoupeni ve formé tablet, prasku, kapsli,

meékkych gelti nebo gelovych tobolek (Turck ez al., 2016).
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Vytézek pro verejnost byl dostupni v Koreji v roce 2002, a v USA a Kanad¢ v
letech 2010 a 2011. V nové potraving jsou piitomni bioaktivni slou€eniny kumariny,
iridoidy a fenoly. Jejich mnozstvi musi pohybovat se mezi 13-40 mg.g-. Obchodni
na-ev pro novou potravinu je EstroG-100™ (Turck et al., 2016).

Cilovou skupinou téchto dopliika stravy jsou Zeny po menopauze. Nova potravi-
na je dostupny k zakoupeni ve formé¢ tablet, prasku, kapsli, mékkych gelti nebo gelo-
vych tobolek. Pfi kontrole davka navrhovana zadatelem ve vysi 514 mg denné byla
zamitnuta (Turck ef al., 2016), kterd byla upravena na 175 mg denné€. Vyrobek ne-
smé&ji uzivat lide s alergie na celer (Utedni véstnik EU L 79/11, 2018).

Tabulka 2.8: Vytazek ze tii rostlinnych koieni (Ufedni véstnik EU L 79/11, 2018)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici
Evropského parlamentu a Rady 2002/46/|175 mg
ES)

2.2.5.Vytazek z brusinek v prasku

Severni Amerika je povazovana za puvodni oblast vyskytu divokych brusinek, které
byly tradi¢né konzumovany domorodymi obyvateli. Péstovani brusinek bylo zahaje-
no v roce 1816 ve mésté¢ Mesecuseci (Desalvio, 2023).

Brusinky jsou bohaté na mineralni latky, vlakninu, fenolické kyseliny, flavonoi-
dy a vitaminy (Nemzer ef al., 2022). Jsou znamé svymi pozitivnimi U¢inky na funkci
a podporu mocovych cest (Williams ez al., 2023).

Prasek z brusinkového extraktu se vyrabi z koncentratu §tavy zdravych, zralych
brusinek (Vaccinium macrocarpon). Béhem extrakce ethanolem se cukry a organické
kyseliny odstraiiuji pomoci adsorp¢ni kolony s pryskyfici. Ve vysledném extraktu
pak prevazuji fenolické slozky, které se nasledné koncentruji a susi metodou rozpra-
Sovaciho suSeni. Vysledny prasek ma tmavé Cervenou barvu a drobovité slozeni s
zemitou vini. Pro vyrobu 145 mg brusinkového extraktu s obsahem 33-36 mg proan-
thokyanidini je potiebné zpracovat 66 ml Cisté brusinkové stavy (Turck ez al,

2017a).
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Vystupni produkt obsahuje 55-60 % proanthokyanidini. Méfeni bylo provedeno
pomoci metody OSC-DMAC. Stanoveni obsahu cukri, organickych kyselin a antho-
kyant v nové potraviné bylo realizovano Dumasovou metodou s limitem kvantifika-
ce 1 g.kg-, kdy bylo zjisténo, ze nova potravina obsahuje 4,8 % cukrt, 6 % organic-
kych kyselin a 3,2 % anthokyant (Turck et al., 2017a).

Extrakt je povolen jako doplii¢k stravy v urcitych kategoriich potravin. Denni
doporucena davka této nové potraviny je stanovena na 350 mg. Vyrobek neni uréen
pro spotiebu kojenctim, batolatim a détem mladsim nez 19 let (Uredni véstnik L

272/17,2018).

Tabulka 2.9: Vytazek z brusinek (Ufedni véstnik L 272/17, 2018)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici
Evropského parlamentu a Rady 2002/46/ (350 mg
ES)

2.2.6.Betain
Betain, latka bilé barvy s lehkym a jemné krystalickym vzhledem, se ziskava proce-
sem zpracovani cukrové fepy, a to specificky z melasy, vinazy nebo betain-glycerolu
(Turck et al., 2017b).

Pfirozeny vyskyt této latky byl zaznamenan v potravinach, jako jsou Spenat, fepa
a pSenicna mouka (Patterson et al., 2008). Pro extrakci betainu, povazovaného za no-
vou potravinovou slozku, se vyuziva cukrova tepa (Beta vulgaris L.). Tato dvouleta
rostlina patii do Celedi laskavcovitych (Amaranthaceae) a je pivodem ze stfedomot-
ské oblasti (Sandell ef al., 2022). Cukrova fepa je vyznamnym svétovym producen-
tem sacharozy, pficemz celkova produkce tvofi pfiblizné 20 % svétové produkce
(Stevanato ef al., 2019). Cukrova fepa ma dlouhou historii vyuziti jako potravina
(Deerr, 1949)

Betain je vyrabén procesem extrakce s pouzitim horké vody. Tato nova potravi-
nova slozka mize byt ziskana z geneticky nemodifikované melasy a vypalku, jez
jsou odvozeny z cukrové tepy. Alternativni metodou je produkce betainu z betain-

glycerolu, ktery je ziskavan z vypalku cukrové fepy (Turck ez al., 2017b).
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Cilem extrak¢niho procesu je ziskani betainu v nejvyssi mozné kvality pro jeho
dalsi aplikace v potravinaiském primyslu, kosmetice nebo jako soucast vyzivovych
dopliikéi (Utedni véstnik EU L 204/16, 2019).

Navrh na zafazeni nové slozky do potravin byl v roce 2005 zamitnut (Utednim
veéstnikem EU L 199/89, 2005). AvSak o €trnact let pozdéji, v roce 2019, betain obdr-
zel schvaleni a byl uveden na trh. Vyuziti této nové slozky je primarné zaméreno na
potraviny urcené k podpote energie pfi intenzivnim svalovém vykonu. Pfedev§im na
produkty s vysokym obsahem sacharidi, sacharidové roztoky a proteinové kompo-
nenty (Turck et al., 2017b).

Vyrobci mohou pridavat prasek betainu do isotonickych a energetickych napoja
do 60 mg.100g!. Pro vyrobu proteinovych a cerealnich ty¢inek, rovnéz urCenych pro
sportovce, je mozné vyuzit 500 mg.100g-!. V nahradnich jidlech pro sportovce muze
byt obsah betainu az 20 mg.100g1. Zvlastni kategorii tvoii produkty urcené k celo-
denni nahradé stravy pro regulaci hmotnosti, vCetné tyCinek s obsahem 500
mg.100g-1, polévek s 136 mg.100g!, kasi s 188 mg.100g! a napoji s 60 mg.100g1
potraviny. Betain se dale vyuziva pro specifické 1ékatské ucely, pficemz nejvyssi po-

volena denni davka &ini 400 mg (Ufedniho véstniku L 204/16, 2019).

Tabulka 2.10: Betain (Uiedni véstnik L 204/16, 2019)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Kategorie potravin Maximalni mnozstvi na 100 g
Napoje v prasku, isotonické a energetickeé 60
napoje urcené pro sportovce ms
Proteinové a cerealni tyCinky urcené pro 500 mg
sportovce
Nahrady jidla uréené pro sportovce 20 mg
Tycinka 500 mg
Nahrada gelodenni strgvy pro regulaci Polévka 136 mg
hmotnosti podle definice v nafizeni (EU)
¢. 609/2013 Kase 188 mg
Napoje 60 mg
Potraviny pro zvlastni 1ékatské ucely pro
dospélé podle definice v nafizeni (EU) ¢. [400 mg.den-!
609/2013

28



2.2.7.Extrakt z (Panax notoginseng) a (Astragalus membranaceus)

Obg rostliny jsou ptivodem z Ciny (Yi ef al., 2004; Fu et al., 2014). Extrakt z Zenge-
nu nepravyho (Panax notoginseng) a kozinece blanityho (4stragalus membranaceus)
se pouziva v ¢inské mediciné jiz ptes 2000 let (Khan a Abourashed, 2010). Primarni
vyuziti je klasifikovano jako Qi a krevni tonikum. Hlavnim t¢inkem tohoto produktu
je oziveni funkct jater a sleziny (Bensky et al., 1993).

Koteny nepravého Zensenu jsou ziskavany od péstiteld v jizni oblasti Ciny, za-
timco podzemni casti kozince blanitého pochazeji z severozapadni Casti zeme. Pred
zpracovanim extraktu se oba kofeny umyji, vysu$i a rozdrti. Kazdy kofen ma svuj
stanoveny vyrobni postup pro vyrobu extraktu (Turck ez al., 2020).

Podzemni ¢asti kozince blanitého jsou extrahovany osminasobnym objemem 40
% ethanolu. Proces obsahuje kroky odstfedéni, filtrace, suSeni, drceni a prosivani
skrze sito s velikosti 80 mesh (Turck ez al., 2020).

Nasleduje analyza pro urceni celkového obsahu saponini. Prasek ziskany z pod-
zemnich Casti nepravého zenSenu je prosévan sitem s velikosti 20 mesh a extrahovan
vodou v desetindsobném objemu. Po filtraci, odstfedéni a zahusténi nasleduje ab-
sorpce roztoku na pryskyfici, ktera je promyvana a eluovana v 60% ethanolu. Vy-
sledkem je extrakt, ktery je analyzovan na celkovy obsah saponint a specificky na
ginsenosid Rb1. Po ukonceni procesu se oba extrakty smichaji ve mnozstvi 45-47,5
% s maltode-xtrinem 5-10 %. Finalnim produktem je svétle zluty praSek s charakteri-
stickou vani. Tato nova potravinova slozka obsahuje 90 % sacharidd, 5 % vody, 2-5
% bilkovin, 1 % tuki a zbytek tvoii popel (Turck et al., 2020).

Dopliiky stravy je urcen pro dospélou populaci s vyjimkou téhotnych zen ve

mnozstvi 35 mg na den (Utedni véstnik EU L 406/34, 2020).

Tabulka 2.11: Extrakt z (Panax notoginseng) a (Astragalus membranaceus) (Utedni véstnik EU L
406/34, 2020)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici
Evropského parlamentu a Rady 2002/46/ (350 mg
ES)
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2.2.8.Tetrahydrokurkuminoidy

Nova potravinova slozka je vyrabéna z oddenku kurkumy (Curcuma longa L.), ktery
patii mezi vytrvalé byliny zafazené do Celedi zazvorovitych (Zingiberaceae), jak
uvadi Guerrini et al. (2023).

Kurkuma mé dlouhou historie konzumace jako kofeni k ochuceni indického
kari. Jako 1éCiva rostlina je kurkuma Siroce péstovana a vyuzivana v jizni a jihoza-
padni Cing, stejn& jako v tropickych oblastech Asie (Wu a Larsen, 2000). Rovnéz je
Casto vyuzivana v tradicni medicin€ kvili svym prokazanym antibakterialnim ucin-
kim (Sudewo ef al., 2020). Dale je znamo ze kurkuminoidy, které se nachazeji v
kurkumé maji antioxidacni, protizanétlivé, protinadorové a analgetické vlastnosti
(Al-Maweri et al., 2022). Tetrahydrokurkuminoidy jsou derivaty kurkuminoidid z
kurkumy (Turck et al., 2021b). Vykazuji podobné fyziologické a farmakologické
vlastnosti jako kurkumin (Sugiyama ez al., 1996).

Zpracovani oddenku kurkumy zacina procesem oc€isténi vodou, naslednym napa-
fenim a suSenim na slunci. Poté jsou podzemni stonky rozemlety na prasek. Tento
postup extrakce je identicky s metodou pouzivanou pii extrakci aditiva kurkumin E
100. Na vznikly roztok se aplikuji techniky jako krystalizace, filtrace, promyvani a
opakovana filtrace. Vznikly extrakt obsahuje kurkuminoidy, které jsou nasledné po-
moci katalyzatoru hydrogenovany na tetrahydrokurkuminoidy. Finalni roztok je kon-
centrovan, susen, mlet a prosivan. Vysledny extrakt méa praSkovou konzistenci s bar-
vou od bilé po bledé Zlutou a obsahuje 95 % tetrahydrokurkuminoida (Turck ez al.,
2021b).

Celkové vyuziti je zaméfeno na dospélou populaci, s vyjimkou téhotnych zen a
kojicich matek. Schvalena specifikace pro kategorii potravinovych dopliikii umoziiu-

je maximalni denni konzumaci 140 mg (Utedni véstnik EU L 165/41, 2022).

Tabulka 2.12: (Uredni véstnik EU L 165/41, 2022)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici
Evropského parlamentu a Rady 2002/46/ (350 mg
ES)
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2.2.9.Prasek z castecné odtucénénych repkovych semen (Brassica rapa L. a Bras-
sica napus L.)

Dvouleti rostliny jako brukev fepak (Brassica rapa L.) a brukev tepka (Brassica na-

pus L.) patfi do Celedi brukvovitych (Brassicaceae), jak uvadi Holubkova (2024).

Vytézek se ziskava z geneticky nemodifikovanych odrad. Zdlouhavy proces vy-
roby zacina jiz péstovanim rostlin na poli. Poskliziiové upravy zahrnuji redukci vlh-
kosti pod 9,5 %, skladovani pii teplotach pod 40 °C a naslednou analyzu na tézké
kovy a pesticidy (Turck ez al., 2020).

Po upravach nasledujicich po sklizni musi fepka odpovidat stanovené kvalité a
legislativnim limitam, které jsou uvedeni pro potravinaisky oleje. Poté se zahajuje
proces zpracovani semen, pfi némz lisovanim ziskavame fepkovy olej a kola¢. Tento
kola¢ je dale extrahovan ethanolom. Na extrakci navazuji kroky filtrace, odstfedént,
okyselovani a inaktivace teplem. V zavérecném kroku dochazi k suseni do vlhkosti
niz8i nez 6 % a k baleni produktu do vakua. Vysledny produkt by mél obsahovat
rost-linny olej 18-21 %, vlakninu 37-43 % a bilkoviny 34-41 % (Turck et al., 2020).

V dalsi casti textu jsou popsany skupiny potravin, do kterych je mozné pridavat
novou potravinu. Tyto kategorie zahrnuji tyCinky z cerealni smési a podobné snida-
nové cerealie, vyrobky z extrudovanych snidafiovych cerealii. Jejich nejvyssi povo-
leny obsahem je 20 g.100g-!. Pro svaciny, kromé& bramborovych lupinki, limit stano-
vi 15 g.100g-!. K vyrobé vicezrnného chleba, chleba a peciva s pfidanymi zvla§tnimi
piisadami, jako jsou seminka, rozinky, ma vyrobce narok ptidat 7 g.100g-! vyrobkd.
Nahrazky masa a masové kuliky maji optimalni hranici 10 g (Ufedni véstnik EU L

37/1,2021).

Tabulka 2.13: Prasek z &asteéné odtucnénych Fepkovych semen (Ufedni véstnik L 37/1, 2021)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Maximalni mnozstvi

Specifikovana kategorie potravi
pe01 1Kovana kKa egorle pO ravin na 100 g

TycCinky z cerealni smési, miisli a podobné snida-
flové ceredlie 20¢

Vyrobky z extrudovanych snidanovych cerealii

Snacky (kromé bramborovych lupinki) I5¢g
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Chléb a pecivo s pfidanymi zvlastnimi pfisadami
(Jako jsou seminka, rozinky, bylinky)

Tmavy chléb obsahujici idaje o nepfitomnosti Ci
snizeném obsahu lepku v souladu s pozadavky
provadéciho nafizeni Komise (EU) ¢. 828/2014

7g

Vicezrnny chléb a pecivo

Néahrazky masa

10g
Masové kulicky

2.2.10.Casteéné odtuénéné prasky ze semen chia (Salvia hispanica)
Strucny popis a misto vyskytu Salvéje hispanské byly jiz popsany u nové potraviny,
Chia oleje (Salvia hispanica).

Proces zpracovani zahrnuje tfi hlavni kroky. Nejprve dochazi k lisovani ocisté-
nych semen za ucelem Castecného snizeni obsahu oleje. Tento krok je nasledovan
tazi mleti. Nakonec nastupuje denzitometrické tfidéni, béhem néhoz jsou vysledné
Castice rozdéleny podle velikosti. V dusledku toho vznikaji dva typy prasku s odlis-
nym slozenim. Charakteristickou barvou pro oba typy prasku je spektrum barev od
krémové po hnédou. Pii vyrobé nejsou pouzivana zadna rozpoustédla (Turck ez al.,
2019).

Prasek Xia prasek 125 obsahuje castice mensi nez 130 um a zahrnuje alespori 40
% proteint, lipidd méné nez 17 % a vlakniny s obsahem nizsim nez 22 %. Druhy
prasek tzv. Xia prasek 435 ma Castice o velikosti mezi 130-435 um. Jeho slozeni se
vyznacuje vyS§Sim obsahem vlakniny, ktera musi pfesahovat 60 %. Obsah proteina
musi dosahovat alespori 21 % a obsah tuki méné nez 12 % (Turck et al., 2019).

Dale jsou kategorie potravin sepsany do odstavcu podle provadéciho nafizeni
Evropské komise EU 2020/500 (Ufedni véstnik L 109/2, 2020):

* pfi nahrazeni pSeni¢né mouky chia-moukou muize pfi tepelném zpracovani

dojit k zvySeni hladiny kontaminantu, konkrétné akrylamidu. Na zaklad¢ poza-

davku na detailnéj$i studium tohoto jevu bylo zadatelem vylouceno tepelné zpra-
covani produktd, jako jsou napfiklad té€stoviny.

e stanovené limity pro prasek s vysokym obsahem vlakniny pro cukrovinky a

ochucené napoje Cini 4 %. U ovocnych §tav je povoleny obsah 2,5 % a pro ovoc-

né nektary 4 %. Denni konzumace dopliikt stravy by neméla piesahnout 12 g.
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e schvaleni pouziti nové potraviny je specifikovano procentualnim zastoupe-

nim v ramci jednotlivych kategorii. V nasledujicim textu jsou detailné popsany

kategorie, do nichz je mozné pfidavat prasek s vysokym obsahem bilkovin.

* ochucené i neochucené fermentované mlécné vyrobky, vcetné variant tepelné

oSetfenych po fermentaci, jsou opravnény obsahovat az 0,7 % této nové slozky.

e pfi vyrobé cukrovinek je mozné pridat az 10 %. Ovocné §t'avy a nektary mo-

hou obsahovat 2,5 % a ochucené napoje 3 % chia-prasku. Na trhu EU bude nova

slozka potraviny dostupna jako doplnék stravy s dennim ptijmem 7,5 g. Detail-

néj§i zpracovani v tabulce 2.14.1.

Tabulka 2.14: Cisteéné odtu¢néné prasky ze semen chia (Utedni véstnik L 109/2, 2020)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouzivana

Specifikovana kategorie potravin

Maximalni mnoz-

stvi

Pouziti prasku s vysokym obsahem vlakniny

Ovocné §tavy ve smyslu smérnice 2001/112/ES a zeleninové
stavy

2,5 %

Cukrovinky

Ovocné nektary ve smyslu smérnice 2001/112/ES a zeleninové
nektary a podobné vyrobky

Ochucené napoje

4%

Dopliiky stravy podle definice ve smérnici 2002/46/ES, kromé
doplnku stravy pro kojence a malé déti

12 g.den’!

Neochucené fermentované mlécné vyrobky, véetné prirodniho
neochuceného podmasli (kromé sterilovaného podmasli), které
nebyly po fermentaci tepelné oSetiené

Neochucené fermentované mlécné vyrobky, které byly po fer-
mentaci tepelné oSetfené

Ochucené fermentované mlécné vyrobky vcetné tepelné oset-
fenych

0,7 %

Cukrovinky

10 %

Ovocné §tavy ve smyslu smérnice 2001/112/ES a zeleninové
stavy

Ovocné nektary ve smyslu smérnice 2001/112/ES a zeleninové
nektary a podobné produkty

2,5%
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Ochucené napoje 3%

Dopliiky stravy podle definice ve smérnici 2002/46/ES, kromé

. . 7,5 g.den-!
doplnku stravy pro kojence a malé déti g.den

2.2.11.Flavonoidy z Glycyrrhiza glabra

Lékoftice lysa (Glycyrrhiza glabra) je zatazena do Celedi bobovitych (Fabaceae) a je
pestovana celosvétove (Zhou ef al., 2010). Dlouhodobé je cenéna v tradi¢ni Cinské
medicing jako 1é¢iva bylina. Vyzkumy potvrdily jeji terapeutické ucinky na peptické
viedy, ekzémy, zanéty, onemocnéni jater, respiracni problémy a symptomy meno-
pauzy (Sem ef al., 2010). Analyza kofenového systému odhalila, ze hlavni slozky
zahrnuji triterpeny, glycyrrhizovou kyselinu a flavonoidy (Fu et al., 2005). V potra-
vinarském pramyslu je lékofice vyuzivana jako pfirodni sladidlo a pfisada do cukro-
vinek, napojti a zvykacek (Kwon ez al., 2010; Montoro et al., 2011).

Flavonoidy z lékotice lysé tvori extrakt bohaty na polyfenoly. Tento extrakt je
tmavohnéda kapalina s minimalnim obsahem flavonoida 99 %. Ziskava se z kofene
nebo podzemni casti 1ékotice lysé (Agostoni ez al., 2011b).

Pro extrakci kofene se pouziva ethanol, na ktery navazuje dal§i extrakce s vyuzi-
tim triglycerida se stfednim fetézcem (Agostoni e al., 2011b).

Od momentu schvéaleni a uvedeni potraviny na trh bylo povoleno rozsiteni jejiho
pouziti. Spotiebitelé by méli dodrzovat doporucenou denni davku 120 mg flavonoidu
z lékoftice lysé. Extrakt lze pouzit v ndpojich na bazi mléka, jogurtech, ovoci a zele-
nin€. Taky i v dopliicich stravy, potravinach pro nizkoenergetickou vyzivu zaméte-
nych na redukci hmotnosti a dietnich potravinach pro specialni 1éebné udely. (Uted-

ni véstnik EU L 313/37, 2011; Ufedni véstnik EU L 196/19, 2015).

Tabulka 2.15: Flavonoidy z Iékofice lysé (Uredni véstnik L 313/37, 2011; U¥edni véstnik EU L
196/19, 2015)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Maximalni mnozstvi

Specifikovana kategorie potravin
P & P na den

Napoje na bazi mléka, jogurtu, ovoce a zeleniny

120 mg

Dopliiky stravy

34



Potraviny ur¢ené pro nizkoenergetickou vyzivu
ke snizovani hmotnosti (pouze vyrobky nabizené
k prodeji jako uplna nahrada celodenni stravy) 120 mg

Dietni potraviny pro zvlastni 1é¢ebné ucely

2.3. Sacharidy

Vsechny prijaté sacharidy s potravou do téla ¢lovéka se rozkladaji na glukozu, ktera
slouzi jako zdroj energie (Better Homes, 1986). Glukoza podporuje kognitivni funk-
ce, vyzivuje nervové buiky, podporuje procesy traveni a dychani a slouzi jako zdroj
pro fyziologické funkce téla. Nedostatek sacharidii v stravé mize byt spojen s nemo-
cemi srdce, cév, poruchami paméti, bolestmi hlavy, svalovymi kifeCemi, snizenou

koncentraci a duSevnim stresem (Garthe, 2022 Conte; ef al., 2023).

2.3.1.Cukry z duziny kakaovniku pravého (Theobroma cacao L.)

Kakaovnik, zatfazeny do Celedi slézovitych (Malvaceae), se péstuje v tropickych le-
sich (Guehi ez al., 2010). Historie kakaa saha az 2000 let pfed nasim letopoctem do
Mezoameriky, kde byl neslazeny tmavy napoj obliben u Maya a Aztéka (Powis et
al, 2011).

Pivodem ze Stredni a Jizni Ameriky, kakaovnik pfedstavuje vyznamnou zeme-
délskou exportni komoditu na svétovém trhu. Semena ziskana z kakaovych bobu se
skladaji ze tfi hlavnich Casti: semenného obalu, embrya a kotyledonti (Afoakwa,
2010). Sladka duzina se vyviji z endokarpového meristému (Biehl a Ziegleder,
2003). Kakaova duzina obsahuje glukozu, fruktézu a sacharézu (Guehi ef al., 2010).

Cukry jsou extrahovany z koncentrované stavy duziny pravého kakaovniku. Vy-
soce Cisté formy cukrt, jako je glukdza nebo fruktoza, 1ze ziskat prostiednictvim vy-
robniho procesu, ktery zahrnuje bud suSeni nebo &isténi (Uredni véstnik EU L
367/39, 2020).

Spolecnost Nestlé vyvinula ¢okolady doslazované pouzitim duziny kakaovniku
bez pridani rafinovaného cukru (Nestle.com, 2022). Byla také provedena analyza
vyuziti kakaové buniciny jako doplnék pro slad v pivovarnictvi (Nunes ez al., 2020).
V provadécim nafizeni nebyly specifikovany podminky pouziti nové potraviny

(Utedni véstnik EU L 367/39, 2020).
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2.3.2.Fosfat kukuri¢ného Skrobu

Nova potravinova slozka, chemicky modifikovany odolny Skrob, se sklada z amylo-
pektinu a amylozy, coz jsou dva polymery glukozy. Skrob s vysokym obsahem amy-
16zy slouzi jako primarni surovina pro jeji syntézu (Agostoni et al., 2010).

V ramci vyrobniho procesu se uplatiiuji semena geneticky nemodifikované ku-
kufice, péstované specificky na zadost vyrobce. Prvnim krokem je mokré mleti ku-
kuficnych zrn s vysokym obsahem amylozy. Pak nasleduje smichani vzniklé hmoty s
vodou a resuspenzi Skrobu s vysokym obsahem amylozy. Poté jsou aplikovany che-
mické Upravy, ¢cimz vznika nova prisada. Konecny produkt je prasek s barvou od bilé
po téméf bilou (Agostoni et al., 2010).

Zadatel navrhl zavést novou slozku s cilem &asteéné nahradit stravitelny, nemo-
difikovany Skrob. Maximalni povolené mnozstvi vyuziti této nové prisady pro vse-
chny kategorie bylo stanoveno na 15 % (Agostoni ef al., 2010).

Nova slozka potraviny muaze byt pridana do tii skupin. Mezi né fadime obiloviny

a obilné vyrobky, kiupky a slané obcerstveni a téstoviny (Agostoni ez al., 2010).

Tabulka 2.16: Fosfit kukuri¢ného Skrobu (vlastni zpracovani dle Agostoni et al., 2010)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Specifikovana kategorie [Maximalni uroven pouziti
potravin nove piisady

Tésta a strouhanka

Snidaniové cerealie

Obiloviny a obilné vyrobky [Sladké suSenky
(vCetné peciva)

Kolace a muffiny

Tésto na pizzu

Nutri¢ni a energetické ty- |15 9
Cinky

Slané suSenky, krekry a
neextrudované obcCerstveni

Kftupky a slané obcerstveni

Téstoviny v konzervach

Téstoviny a nudle Té&stoviny obsazené v ho-
tovych jidlech
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2.3.3.Xylo-oligosacharidy (XOS)

Extrakt se ziskava z geneticky nemodifikovanych klasi kukufice seté pravé (Zea
mays subsp. mays), ktera byla vypéstovana v severozapadni Cin& (Turck et al.,
2018b).

Hlavni slozkou nové potraviny jsou oligosacharidy, které jsou odolné vici en-
zymum v lidském travicim systému a jsou fermentovany bakteriemi tlustého stfeva
(Turck et al., 2018b).

Jsou schvaleny dvé formy, které sméji byt pfidany do potravin a uvedeny na trh
EU. Praskova forma je oznacena XOS 70P a XOS 95P a tekuty sirup XOS 70L. Po-
kud je v nadzvu uvedeno Cislo sedmdesat, produkt by mél obsahovat minimalné 70 %
XOS. V situaci, kdy nazev zahrnuje Cislo devadesat pét, je vyzadovano minimalné 95
% obsahu XOS (Turck et al., 2018Db).

Vyrobni proces se zahajuje namacenim klasu ve vodé. Nadale se navazuje faze
ohfivani a nésledni faze vychlazeni. Po ochlazeni je aplikovana hydrolyza s vyuzitim
xylanazy. Pro produkci tekuté formy se poté vyuziva proces odparovani (Turck ez al.,
2018b).

Pti vyrobé praskové formy je roztok filtrovan, koncentrovan a dochazi k suseni
rozprasovanim (Turck ez al., 2018b).

Povolené vyuziti nové potraviny v potravinaiském pramyslu zahrnuje jeji prida-
vani do riznych potravin. Dale bude specifikovano maximalni povolené mnozstvi
XO0S kg1 (Utedni véstnik L 209/6, 2020).

Produkty jako bily chléb, celozrnny chléb, snidafiové cerealie a suSenky mohou
obsahovat 14 g. Pii vyrob€ sdjovych napoji a jogurti ma vyrobce narok na pridani
3,5 g. Pro ovocné pomazanky a ¢okoladové vyrobky je stanoven limit 30 g. Denni

spotieba by méla byt okolo 2 g (Utedni véstnik L 209/6, 2020).

Tabulka 2.17: Xylo-oligosacharidy (Ufedni véstnik L 209/6, 2020)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Maximalni mnozstvi, pro prasko-

Specifikovana kategorie potravin vou formu na 1 kg

Sojové napoje

Jogurty
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Bily chléb

Chléb z celozrnné mouky

14 g
Snidanové cerealie
Susenky
Ovocné pomazanky

30g

Cokoladové vyrobky

Dopliiky stravy podle definice ve
smeérnici 2002/46/ES urcené pro 2 g.den-!
obecnou dospélou populaci

2.4. Bilkoviny

Mezi hlavni ziviny nezbytné pro organismus patii bilkoviny, sacharidy a tuky. Orga-
nismus vyuziva bilkoviny nejen jako zdroj energie, ale pfedevsim pro tvorbu riznych
organu a tkani. Aminokyseliny predstavuji hlavni stavebni kameny bilkovin, pfiCemz
potravinové proteiny se skladaji z dvaceti riznych aminokyselin. Produkty zivo¢is-
ného a rostlinného ptvodu jsou povazovany za vhodny zdroj bilkovin s vysokou bio-
logickou hodnotou a vysokou biologickou dostupnosti aminokyselin.

Odbornici na vyzivu doporucuji konzumaci 0,8 g bilkovin na kilogram télesné
hmotnosti denné pro osoby ve véku od 15 do 65 let. Potieba bilkovin se zvySuje be-
hem téhotenstvi a kojeni (Hoffman a Falvo, 2004).
2.4.1.Bilkovina repky
Jedna se o vodny extrakt rostlinného proteinu ziskany z geneticky nemodifikovanych
semen brukve fepky (Brassica napus) a brukve tepaku (Brassica rapa), pti¢emz obé
rostliny maji nizky obsah kyseliny erukové, pod 2 % (Agostoni et al., 2013b). V se-
menech jsou hlavné zastoupeny dva proteiny, albumin-napin a globulin-kruciferin
(Wu and Muir, 2008).

Produktem uréenym pro vyrobu nové potraviny je lisovany kolac. Nasledné je
tento kola¢ mlet a extrahovan pomoci n-butanu za ucelem odstranéni zbytkového
oleje. Poté je pridana voda, aby doslo k redukci zbytkt rozpoustédla. Rozpoustédlo
je nasledné odstranéno zvySenim teploty ve vakuu. Slozky jako vlaknina a bilkoviny
jsou odstranény dekantaci. Ziskana smes je pasteurizovana, odstfedéna a zahusténa

(Agostoni et al., 2013).
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Po zpracovani metodou suSeni rozpraSovanim je kone¢nym produktem bily az
témer bilokrémovy prasek s minimalnim obsahem bilkovin 90 %. Bilkovinné slozeni
extraktu je tvofeno frakcemi 60-65% globulinu a 30-35% albuminu (Agostoni ef al.,
2013).

Hlavnim ucelem uvedeného produktu je poskytnout spotiebitelim dostacujici
mnozstvi proteind a prispét ke zlepSeni textury potravin. Produkt nachazi uplatnéni
jako zdroj proteinti v Siroké Skale potravinairskych vyrobki, véetné nahrazek jidla,
mléCnych vyrobku, proteinovych napoju, vyzivovych tyCinek, polévek a smési na
polévky, snidafiovych cerealii a rostlinnych ndhrazek masa (Agostoni ez al., 2013).

K optimalizaci struktury je tento produkt integralni soucasti receptur pekaiskych
vyrobkl, chlazenych ¢i mrazenych produktd, téstovin a dezerti. Navic je dostupny

jako doplnék stravy, coz potvrzuji (Agostoni et al., 2013).

Tabulka 2.18.1: Bilkovina fepky (vlastni zpracovani dle Agostoni ef al., 2013b)

Ukel Kategorie potravin

Dopliiky stravy (v souladu se smérnici Evrop-
ského parlamentu a Rady 2002/46/ES)

Nahrazka jidla (vyziva) a mlécnych vyrobkt

Doplnéni stravy

Proteinové napoje

Vyzivné ty€inky

Zdroj proteinu
Polévky a polévkové smési

Snidanové cerealie

Rostline nahrazky masa

Pekartskych vyrobkt

Chlazenych nebo mrazenych vyrobku

Pro zlepSeni textury :
Téstoviny

Dezerty

2.4.2.Bilkovina fazole mungo (Vigna radiata)
Jednoleta, teplomilna rostlina patfici do Celedi bobovitych (Fabaceae) zahruje cel-
kem az 150 druht (Dikshit ef al., 2012). Aktualni odridy jsou odolné vici skiidcim

a chorobam a vykazuji vysoky vynosovy potencial (Hinz ef al., 2020).
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Konzumace fazole mungo sahd az do davné historie (Fuller a Harvey, 2000).
Hlavni ¢asti rostliny vyuzivané pro konzumaci jsou semena a klicky (Shanmugasun-
daram et al., 2010). V Asii jsou tyto fazole oblibené jako naplné€ do tradi¢nich jidel,
kolac¢h, nudli a polévek (Tang ef al., 2014). V Indii ziskal tento produkt oblibu jak ve
sladkych, tak ve slanych variantach (Adsule ef al., 1986).

Proces ziskavani bilkovin ze semen je identicky s postupem jako u sdji a hrachu.
Bilkoviny jsou extrahovany ve vodnich roztocich za mirné alkalického pH a nizké
koncentrace NaCl. Vyslednym produktem je bily prasek, ktery je suSen sprejovou
metodou. Tento prasek ma obsah proteini 88-91%, tukt 3-4% a vody 3-5,5% (Turck
etal., 2021).

Tato potravina nemé zadna specificka omezeni pro spotiebu. V ramci Evropské
unie byla schvalena pro piidani do proteinovych produkti, a to maximalné 20

g.100g-! vyrobku (Turck et al., 2021).

Tabulka 2.19: Bilkovina fazole mungo (Ufedni véstnik EU L 122/27, 2022)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Kategorie potravin Maximalni mnozstvi na 100 g

Proteinové vyrobky 20g

2.5. Potraviny z celych rostlin, nebo z jejich ¢asti

V naésleduyjici kapitole budou popsany potraviny ziskané pfimym zpracovanim kon-
krétnich rostlin. Hlavnim cilem je diverzifikovat nabidku potravin pro spotiebitele s
dirazem na pfinosy pro jejich stravovaci rezim.

2.5.1.Protlak a koncentrat z ovoce noni (Morinda citrifolia)

Plody morindy barvitské (Morinda citrifolia) maji Siroké spektrum vyuziti v potravi-
nafstvi, mediciné a jako dopliiky stravy (Pawlus a Kinghorn, 2007).

Protlak se vyrabi z plodi morindy barviiské (Morinda citrifolia), které jsou skli-
zeny ru¢né. Plody jsou nejprve promackany, nasledné se mechanicky oddéluje pro-
tlak od semen a slupek. Za ucelem ziskani koncentratu je zpracovana hmota ploda
oSetfena pektinolytickymi enzymy pii teploté 50-60 °C v prubéhu 1 az 2 hodin
(Utedni véstnik EU L 102/49, 2010).
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Pyré je poté zahtato k inaktivaci pektindz a okamzité zchlazeno. Pro oddéleni
§tavy se pouziva dekantacni odstfedivka. Pfed zahuSténim je §tava shromazdéna a
pasterizovana ve vakuové odparce na teplotu dosahujici 6-8 az 49-51 stupiiti °Bx. Po
pasterizaci je protlak balen do antiseptickych obalt a uskladnén na chladném misté
(Utedni véstnik EU L 102/49, 2010).

Protlak a koncentrat z ovoce morindy barvifské jsou regulovany odliSnymi ma-
ximalnimi mnozstvimi pro pfidani do potravinatskych vyrobka. Klicovym rozdilem
je povolené vyssi mnozstvi pro protlak, coz je dano jeho nizsi koncentraci. Spektrum
potravinaiskych produktt, do kterych lze tuto novou potravinu zaclenit, zahrnuje vy-
zivové napoje, smési v prasku, cukrovinky, cerealni tyCinky, perlivé napoje, jogurty,
suSenky, kolace, sladké pecivo, zmrzlinu a tfadu dalSich (Ufedni veéstnik EU L
102/49, 2010). Detailni piehled stanovenych mnozstvi a dalSich specifikaci je uveden
v tabulce 2.20.

Tabulka 2.20: Protlak a koncentrit z ovoce noni (Uiedni véstnik EU L 102/49, 2010)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Maximalni mnozstvi | Maximalni mnozstvi

Specifikovana kategorie potravin na 100 g na 100 g

protlak koncentrat

Pikantni omacky, nalevy, §tavy
a koreni 88 g 20 g
Snidariové cerealie (celozrnné)

Perlivé népoje I1g 3g
Jogurty 12 ¢ 3g
Zmrzlina a sorbet

31g 7g
Sladké pomazanky, naplné a polevy
Vyzivové napojové smesi v prasku
(hmotnost prasku)
Cerealni tyCinky 53 ¢ 12g
Susenky
Buchty, kolace a sladké pecivo
Cukrovinky 45 g 10g
Dzemy a zelé (ovocné zavareniny) |133 g 30g
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Dopliiky stravy (v souladu se 26 g v doporucené 6 g v doporucené
smérnici Evropského parlamentu a |denni davce dle vyrob-| denni davce dle vy-
Rady 2002/46/ES) ce robce

2.5.2.Susené nadzemni ¢asti (Hoodia parviflora)
Nova potravina piedstavuje suSenou nadzemni ¢ast zemle (Hoodia parviflora), nale-
zici do Celedi tojestovitych (Apocynaceae) a pochézejici z jizni Afriky.

Vyrobni proces zacind odiiznutim a dezinfekci nadzemni ¢asti rostliny. Nasledné
je rostlina nakrajena na kousky o velikosti 10 az 20 cm. Poté dochazi k lyofilizaci a
mleti na jemny prasek. Tento prasek je analyzovan z hlediska ptitomnosti kovi a na-
sledné po dobu 6 hodin tepelné zpracovan v potravinatskych saccich pfii teploté 80
°C (Turck et al., 2017¢).

Vyslednym produktem je prasek, ktery byl zpracovan do formy jemného prasku
svétle zelené az hnédé barvy s hotkou chuti, charakteristickou vini a obsahem vlh-
kosti niz§im nez 5 % (Turck et al., 2017c¢).

Zadatel specifikoval zaméfeni vyuziti daného produktu jako dopln&k stravy. Ci-
lem je obohatit bézné potraviny, vCetné napoju, praskovych smési, susenek, tvrdych
a mekkych bonbonii bez cukru, zvykacek bez cukru, polévek a bujont, bylinnych
Caju a dalSich dopliku stravy (Turck ef al., 2017c).

Maximalni povolené mnozstvi tohoto produktu, jak bylo schvaleno, v§ak nespl-
fiuje rozsah, ktery zadatel ptivodné navrhoval. Bylo stanoveno na pouhych 9,4 mg
denné (Utedni véstnik EU L 205/18, 2018). Potraviny obsahujici susenou nadzemni
Cast rostliny jsou ureny k konzumaci osobami starSimi nez 12 let (Turck et al.,

2017¢).

Tabulka 2.21: Susené nadzemni &asti (Hoodia parviflora) (Uiedni véstnik EU L 205/18, 2018)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy podle definice ve
smérnici 2002/46/ES pro dospélou  [9,4 mg
populaci
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2.5.3.Susené plody (Synsepalum dulcificum)

Darmotice sladiva, tropicka rostlina pochazejici ze zapadni Afriky, je znama jako tvz.
zazraéné ovoce. Pro stabilitu vynosu je nutné provadét sklizei minimalné dvakrat
rocné (He et al., 2016).

Duzina ovoce obsahuje glykoprotein zvany miraculin (Kurihara a Beidler,
1968), ktery ma schopnost potlacovat kyselou chut’ a aktivuje receptory pro sladkou
chut’ (Sanematsu ez al., 2016). Diky této schopnosti ma Siroké vyuziti v potravinar-
ském pramyslu, mize byt vyuzit jako alternativni sladidlo nebo pro redukci kyselé
chuti v jinych potravinach (Wilken a Satiroff, 2012).

Duzina a semena jsou vyuzivana v doplicich stravy kvili vysokému obsahu Zi-
vin (Agblekpe et al., 2016). Stonky maji antioxidacni a antityrosinazové ucinky, pro-
to jsou vhodné pro vyuziti v kosmetice a 1ékatské praxi (Wang et al., 2011).

Rucni sklizeni se provadi na malych farmach v Ghané. Po roztiidéni a ochlazeni
jsou plody odeslany ke zpracovani, kde probiha ¢iSténi a odstranéni semen. Pred je-
jich exportem do Evropské unie jsou duzina a slupky podrobeny procesu zmrazeni
(Turck et al., 2021a).

Na uzemi Evropského spoleCenstvi probihaji finalni upravy, jako je lyofilizova-
né suseni. Poté je kolac semlet a ulozen do skladu (Turck ez al., 2021a).

Darmotice sladiva disponuje Sirokym spektrem vyuziti, av§ak zadatel planuje
jeji uvadéni na trh pouze ve formé dopliika stravy s denni spotiebou 0,7 g. Vyjimku z

tohoto pravidla tvoii t&hotné a kojici zeny (Utedni véstnik EU L 402/5, 2021).

Tabulka 2.22: Susené plody (Synsepalum dulcificum) (Uedni véstnik EU L 402/5, 2021)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Kategorie potravin Maximalni pfijem na den

Dopliiky stravy podle definice ve
smeérnici 2002/46/ES pro dospélou
populaci s vyjimkou téhotnych

a kojicich Zzen

0,7¢
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2.5.4.Jadra (Jatropha curcas L.) jedlych odrud

Davivec Cerny je tropicka rostlina zarazena do Celedi pryScovitych (Fuphorbiaceae).
Je péstovan v mnoha Castech Afriky, vychodni Asie a ve stfedni a severni Americe
(Martinez-Herrera et al., 2012).

Jadra, ziskdvana ze semen rostliny, maji bilé az bézové zabarveni. Tvarove i ve-
likostn€ pfipominaji makadamovy ofech. Plody jsou sbirany ru¢né€ nebo polomecha-
nicky. Nejedlé a jedlé odrudy si jsou podobné z fenotypového a kompozi¢niho hledi-
ska. (Makkar et al., 2011).

Poskliziiové upravy zahrnuji mechanické ¢isténi, suSeni semen, odstranéni necis-
tot a loupani semen. Nasledné je potravina posuzovana laboratorni kontrolou za uce-
lem zjisténi, zda nedoslo k smichani jedlych a nejedlych jader (Turck ef al., 2022).

Spotiebitel mtze zakoupit jadra jako takova, kandovana nebo konzervovana cu-
krem a ve formé zpracovanych ofechii. Vyrobce muze zpracovat novou potravinu do
cerealnich ty&inek, snidafiové cerealie, susené ovoce s nejvys§im obsah v 5 g (Utedni

vestnik L 166/118, 2022).

Tabulka 2.23: Jadra Jatropha curcas L. (Ufedni véstnik L 166/118, 2022)

Podminky, za nichz smi byt nova potravina pouziviana

Specifikovana kategorie potravin Maximalni mnozstvi na 100 g

Jadra jako takova, kandovana nebo kon-
zervovana cukrem a ve formé zpracova-
nych ofechti

Cerealni tyCinky

Snidaniové cerealie S5¢g

SusSené ovoce

2.6. Tradi¢ni potraviny ze tiretich zemi

2.6.1.Sirup ze (Sorghum bicolor L. Moench)

Cirok obecny je zafazen do &eledi lipnicovitych (Poaceae), jak uvadi Hermuth et al.
(2012). Pro vyrobu sirupu se stonky zpracovavaji drcenim, extrakcei, filtraci a odpa-
fovanim. Vyznamny podil sirupu tvofi sacharidy, jako jsou rozpustna glukoza, fruk-

toza a sachardza. Celkovy obsah sacharidi v 100 g sirupu ¢ini 70 g (ESFA, 2018c¢).
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Konzumace tohoto produktu v USA ma historii delsi nez 25 let. Na trh EU byl
uveden jako alternativa k tradi¢nim sladidlim a jako pfisada do potravin. Jeho kon-
zumace je ur¢ena pro obecnou populaci (ESFA, 2018c¢).
2.6.2.Plody (Lonicera caerulea L.)

Zimolez modry zafazen do Celedi zimolezovitych (Caprifoliaceae). Jeho plody maji
tmaveé modré zabarveni a dosahuji velikosti az 2 cm s hmotnosti 0,3-2 g (ESFA,
2018b).

V Japonsku je konzumace této bobule evidovana jiz pres 70 let. Bobule muze
byt konzumovana v Cerstvém stavu, konzervovana nebo jako soucast zpracovanych
produkti. Jako priklad vyuziti je zpracovani do kolaca (Shimoyama, 2008). Bobule
zimolezu modrého nachazi uplatnéni ve Skale zpracovanych produkti, vCetné suse-
nek, sladkosti, Cokolady, dZzemu, vina, nealkoholickych napoja, zvykacek a nudli. V
urcitych letnich obdobich se také konzumuyji jako Cerstvé ovoce (ESFA, 2018b).

Konzumace téchto plodli neni omezena. OcCekava se, ze tyto bobule budou kon-
zumovany obdobné¢ jako ostatni druhy bobuli. Pfedev§im jako soucast snidani, svacin
nebo pridavané do pudinkt a kasi (ESFA, 2018b).
2.6.3.0dvar z listit kavovniku (Coffea arabica L.) a/nebo (Coffea canephora Pier-

re ex A. Froehner)
Kavovnik arabsky a kanovnik statni jsou zatazené do celedi motfenovitych (Rubiace-
ae), jak uvadi Grulich, (2019). Hlavnimi konzumenty tohoto produktu jsou v Etiopii
5 miliont lidi, ktefi maji dlouhou historii jeho konzumace. Primérné kazda osoba v
této zemi denné spotebuje mezi 0,6-1,5 litru kavového nalevu (ESFA, 2020).

Napoj se pripravuje ze 20 g kavovych listd, které se zaliji 1 litrem horké vody
(Davis et al., 2018). Teplota vody by méla dosahovat alesporl 71 °C. Odvar se necha
louhovat minimalné€ 15 sec, nasledné se listy odstrani a napoj je pfipraven k konzu-
maci (ESFA, 2020).

Horni limit denniho pfijmu tohoto napoje €ini 5 litrd. Tento tradi¢ni napoj by

mél slouzit jako alternativa ke kavovym nebo ¢ajovym napojum (ESFA, 2020).
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2.6.4.Duzina plodu, §tava z duziny, koncentrovana $tava z duziny kakaovniku
pravého (Theobroma cacao L.)

Kavovnik pravy patii do celedi slézovitych (Malvaceae). Konzumace zmrazené du-

ziny kanovniku v Brazilii pfetrvava jiz vice nez 25 let. Duzina se ziskava z kakao-

vych luskd prostiednictvim oddé€leni slupky a semen (Esfa.europa.eu, 2019).

Konsumace duziny v Evropském spoleCenstvi muze vyrazné podpoiit zemédél-
ce, coz jim umozni zvySit své piijmy z prodeje duziny (Agrotrend.ru, 2021). Duzina
obsahuje glukézu, fruktozu a sachardzu (Guehi ef al., 2010). Jako jeden z prikladu
zpracovani duziny bylo jiz uvedeno v nové potraviné cukry z duziny kakaovniku
pravého.

Hlavni funkci na trhu bude aplikace dané suroviny jako ovocné diené, resp. jako
klicové slozky v Siroké skale potravinarskych produkti, které zahrnuji ovocné pfi-
pravky, cukrovinky, ovocné stavy a zmrzlinu (ESFA, 2019).
2.6.5.Loupana zrna (Digitaria exilis (Kippist) Stapfn)

Rosicka utla je tradicni rostlina pochéazejici ze tietich zemi, patii do Celedi lipnicovi-
tych (Poaceae). Jedna se o africkou obilovinu s dlouhou historii konzumace. Tradic-
né zndmym oznacenim této obiloviny je tzv. fonio (Bencini a Walston, 1991).

Tato obilovina maze byt mleta ru¢né nebo mechanicky za Gcelem odstranéni ot-
rub (Bencini a Walston, 1991). V Guineji v roce 2015 byla primérna spotieba této
obiloviny na osobu cinila 39,97 kg (ESFA, 2018a). Konzumace této obiloviny neni
vekove omezena. Ocekava se, ze tato obilovina bude pfijiméana spotiebiteli podobné
jako ostatni a stane se béznou soucasti evropskych stravovacich navykt. Rosicka utla
je Casto srovnavana s kuskusem a pouziva se jako ptiloha. Dale je zpracovavana do
formy mouky, ktera se vyuziva k peceni. ESFA zaznamenala také jeho pfidani do su-
Senek a snidanovych cerealii (ESFA, 2018a).
2.6.6.Susena duzina bobuli kavovniku (Coffea arabica L.) a/nebo (Coffea canep-

hora Pierre ex A. Froehner) a odvar z ni
SuSena duzina bobuli kavovniku a odvar z ni jsou tradi¢nimi potravinami tfetiho své-
ta, jak uvadi Grulich (2019). Tyto rostliny patii do Celedi motenovitych — Rubiaceae
(Davis et al., 2011).
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Historie vyroby napojl z duzniny kanovniku saha vice nez 25 let zpét. Konzu-
mace je rozsifend v Jemenu, Etiopii a Bolivii, kde jsou k dispozice ochucené a neo-
chucené varianty napoju (ESFA, 2021b).

Odvar se pfipravuje z 6 g duziny kanovniku na 100 ml horké vody o teploteé 75
°C. Specialni technologie zpracovani umoziuji ziskavat koncentrovanéjsi formy a
dokonce ménit konzistenci na praskovou. Vyluh lze konzumovat pfimo nebo ho
upravit podle preferenci (ESFA, 2021b).

Vyrobni proces zpracovani kavovych tfesni lze provést bud’ suchou nebo mo-
krou metodou. Vysledkem tohoto procesu je duzina, kterd je nasledné mleta. Konec-
ny produkt je pak balen do ¢ajovych sacka nebo zpracovan ve velkovyrobé (ESFA,
2021b).

2.6.7.Cerstvé rostliny (Wolffia arrhiza) aebo (Wolffia globosa)
Obé rostliny jsou zatazeny do Celedi aronovitych (Araceae), jak uvadi Dvorsky
(2011). Tato tradi¢ni potravina z tfetich zemi ma historii spotieby pies 25 let. Pésto-
vani probihé na rybnicich a vertikalnich farmach v Myanmaru, Laosu a Thajsku. V
Thajsku je tato rostlina konzumovana jiz po nékolik generaci a je dostupna na trzich
se zeleninou. Jiz dlouhou dobu je v téchto statech vyuzivana jako ptiloha nebo zele-
ninova slozka ve slanych a mastnych pokrmech. Bézna denni konzumace se pohybu-
je mezi 100 g a 300 g (ESFA, 2021a).

Uvedeni tohoto produktu na trh Evropské unie bude ve formé nezpracované
Cerstvé zeleniny. Tuto zeleninu muzeme dale zpracovavat podle své chuti vafenim,

mletim, pfidavanim do riznych napoju ¢i potravin (ESFA, 2021a).
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Zavér

Cilem bakalafské prace bylo provést pruzkumnou a literarni reSer§i moznosti vyuziti
novych a netradi¢nich potravin rostlinného ptivodu v zemich Evropského spolecen-
stvi v letech 2010 az 2022.

Prvni Cast prace byla vypracovana na zakladé pravnich predpisu, literatury, ve-
deckych studii a internetovych zdroji. Zaméfeni této ¢asti spocivalo v prohloubeni
porozuméni procesu vzniku novych potravin. Diraz byl kladen na historicky kontext,
legislativni a regulacni ramec, a na vyznam novych potravin.

Druha cast byla zpracovana na zakladé pruzkumné a literarni reserSe. Prvnim
krokem pfi vypracovani bylo rozlieni potravin rostlinného pivodu. Roky schvaleni
jednotlivych novych potravin byly zjistény podle nafizeni Evropské komise. Nasled-
né byla provedena literarni reSerSe vybranych potravin. Vysledky byly zpracovany
do tabulkové formy.

Pti zpracovani prizkumné reserSe byl vyuzit zfizeny seznam Unie pro nové po-
traviny. Bylo identifikovano 73 potravin rostlinného pivodu. Zjistilo se, ze u nékte-
rych potravin neni datum schvaleni dohledatelné. Proto je pocet novych potravin
rostlinného ptivodu, povolenych v letech 2010 az 2022 a zpracovanych v této baka-
latské praci, pouze orientacni.

Vysledky literarni reserSe ukazaly, ze nové potraviny rostlinného ptivodu maji
Siroky potencial pro vyuziti a prokazaly své prosperujici ucinky. Ke kazdé autorizo-
vané potraviné bylo pfidano tabulkové zpracovani na zakladé schvalovacich nafizeni.
Povolena mnozstvi a moznosti vyuziti byla zjistovana prostfednictvim hodnoceni od
ufadu ESFA nebo pfimo podle nafizeni Evropské komise. Notifikované potraviny
neobsahovaly schvalena mnozstvi ani davkovani. V technickych reportech od uradu
ESFA byly poznamenany pouze historie, slozeni, u€inky a technologicky proces vy-
roby potraviny. Vzhledem k tomu nebyly pro potraviny ze tfetich zemi vypracovany

zadné tabulky.
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