Ceska zemédélska univerzita v Praze
Fakulta agrobiologie, potravinovych a prirodnich zdroji

Katedra mikrobiologie, vyzivy a dietetiky

Fakulta agrobiologie,
potravinovych a pfirodnich zdroij

Definice funkc¢nich potravin
a jejich vyuziti ve vyzivé ¢lovéka

Bakalaiska prace

Barbora Haluskova

VyzZiva a potraviny

Ing. Vladimir Plachy, Ph.D.

© 2022 CZU v Praze



r

Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze svou bakalarskou praci "Definice funk¢nich potravin a jejich vyuziti
ve vyziveé ¢loveéka" jsem vypracovala samostatné pod vedenim vedouciho bakalarské prace
a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdroji, které jsou citovany v praci
auvedeny v seznamu literatury na konci prace. Jako autorka uvedené bakalaiské prace dale

prohlasuji, Ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporusila autorska prava tetich osob.

V Praze dne 22. 4. 2022




Podékovani

Rada bych touto cestou podeékovala vedoucimu prace Ing. Vladimiru Plachému, Ph.D.
za poskytnuti potfebné literatury a za cenné rady, které mi byly pfinosem pfi zpracovani

bakalarské prace.



Definice funkc¢nich potravin
a jejich vyuziti ve vyzivé ¢lovéka

Souhrn

Tématem bakalatské prace je ,,.Definice funkénich potravin a jejich vyuZiti ve vyzivé
&lovéka®“. Uvodni kapitoly byly vénovany definici a ptivodu funk&nich potravin zndmych
od 80. let minulého stoleti. Poprvé byl zdjem o n€ projeven v Japonsku. Funk¢ni potraviny
nemaji v Ceské republice ani Evropské Unii jednotnou definici. Jde o potraviny rostlinného
1 zivo¢isSného puavodu poskytujici télu zdravotni vyhody. Vzhledové nejde o pilulky,
ale o potraviny podobné konvencnim, které jsou soucasti kazdodenni stravy. Tyto potraviny
jsou cenove dostupné, trh s nimi neustale roste a nejvyssich piijmi dosahuje ve Spojenych
statech.

Cilem bylo prostudovat literaturu zabyvajici se jednotlivymi funkénimi potravinami,
u¢innymi latkami v nich se vyskytujicimi, zptsoby produkce a zdravotni problematikou
s funkénimi potravinami spojenou. ProspéSnymi latkami téchto potravin mohou byt
probiotika — Zivé organismy zlepSujici stfevni mikrobiotu, prebiotika — nestravitelné slozky
potravy stimulujici riist a aktivitu probiotickych bakterii, symbiotika — kombinace probiotik
a prebiotik, antioxidanty chrdnici buiiky pfed oxidativnim stresem, rizné esencidlni Ziviny,
jako je naptiklad EPA, latky vyskytujici se v jinych potravinidch v nedostateném mnoZzstvi,
a dal8i. Funk¢ni potraviny pomahaji zlepSovat kvality Zivota, posilit mechanismy biologické
obrany, oddalit proces starnuti ¢i nas chranit pted specifickymi nemocemi. Slouceniny
funk¢énich potravin neléci, ale maji schopnost snizovat riziko chronickych onemocnéni.

Nasledné byla prace zaméfena na prospéSnost téchto potravin v prevenci rtiznych
onemocnéni. Konkrétné prevenci podvyzivy, diabetu mellitus, kardiovaskularniho
onemocnéni a rakoviny. Kromé béZznych potravin pfirozené vykazujicich pozitivni ucinky
jsou dostupné také potraviny modifikované. Ty jsou upravovany obohacenim, nahrazenim
zdravéjsi slozkou, odstranénim nepfiznivych latek ¢i vylepSenim slozek, které jiz obsahuji.
Jako funkéni potraviny jsou zminéna chia seminka, med, vejce, rybi maso a dalsi potraviny.
Zminéni jsou také dva vyrobci soustfedici se na vyrobu funkénich potravin.

Kli¢ova slova: funkéni potravina, vyziva, zdravi, civilizaéni onemocnéni



Functional foods and their use in human nutrition

Summary

The subject of the bachelor's thesis is "Functional foods and their use in human
nutrition." The opening chapters were devoted to the definition and origin of functional foods,
known since the 1980s. For the first time, the interest in them was expressed in Japan.
Functional foods do not have a uniform definition in the Czech Republic or the European
Union. It is a food of plant and animal origin providing health benefits to the body. Visually,
it is not about pills, but about foods similar to conventional ones that are part of the daily diet.
These foods are affordable, the market for them is constantly growing, and the highest
incomes are achieved in the United States.

The aim was to study the literature dealing with individual functional foods, active
substances occurring in them, production methods and health aspects associated
with functional foods. The beneficial ingredients of these foods may be probiotics — living
organisms that improve gut microbiota, prebiotics — indigestible food ingredients
that stimulate the growth and activity of probiotic bacteria, symbiotics — combinations
of probiotics and prebiotics, antioxidants that protect cells from oxidative stress, various
essential nutrients such as EPA, substances found in other foods in insufficient quantities,
and others. Functional foods help improve quality of life, strengthen biological defense
mechanisms, delay the aging process, or protect us from specific diseases. Functional food
compounds do not cure but have the ability to reduce the risk of chronic diseases.

Subsequently, the work focused on the benefits of these foods in the prevention
of various diseases, specifically preventing malnutrition, diabetes mellitus, cardiovascular
disease and cancer. In addition to common foods naturally showing positive effects, modified
foods are also available. These are modified by enrichment, replacement with a healthier
ingredient, removal of adverse substances, or enhancement of ingredients they already
contain. Chia seeds, honey, eggs, fish and other foods are mentioned as functional foods. Two
producers focusing on the production of functional food are also mentioned.

Keywords: functional food, nutrition, health, diseases of affluence
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1 Uvod

Vyziva je spolu se zdravym zivotnim stylem hlavni prevenci zdravotnich problémi
pfevazné ve starSim veku. Jde o aktudlni téma, o jehoZz zajem neustile roste. Do racionalni
vyzivy cClovéka spadaji funkéni potraviny, které jsou soucasti nasi kazdodenni stravy,
1kdyz si to ne kazdy uvédomuje. Lidska populace roste, tim padem je potieba produkovat
vetsi mnozstvi potravin. Do minulého stoleti bylo hlavni prioritou zajiSténi dostate¢né¢ho
mnozstvi potravin, zatimco v dne$ni dob¢ se spotiebitelé a vyzkumy zaméfené na bezpecnost
potravin zabyvaji také zlepSenim kvality Zivota. Dnes je dostupné velké mnozstvi potravin
a je dulezité védet, které jsou naSemu télu prospesné a které nejsou. U¢inné bioaktivni latky
funk¢nich potravin pomahaji zlepSovat kvalitu Zivota, posilit mechanismy biologické obrany,
oddalit proces starnuti ¢i nds chranit pfed specifickymi nemocemi. Slouceniny funkénich
potravin neléci, ale maji schopnost snizovat riziko chronickych onemocnéni.

Krom¢ béznych potravin piirozené vykazujicich pozitivni G¢inky zname
take technologie pro vyrobu potravin modifikovanych. Mezi funkéni potraviny s pfirozenou
biologickou aktivitou patii napiiklad cCesnek, quinoa, chia seminka ¢i  med.
Mezi modifikované funkéni potraviny patii fermentované mlécné vyrobky nebo omega-3
vejce. Tato bakalarské prace je zaméfena na funkéni potraviny bézné vyuzivané v racionalni
vyzivé Clovéka, ucinné latky v nich se vyskytujicich, zplisoby produkce funk¢nich potravin
a zdravotni problematikou s t€émito potravinami spojenou.



2 Cil prace

Cilem prace je sumarizace informaci o funk¢nich potravindch, moznostech produkce
a jejich vlivu na zdravotni stav ¢lovéka.



3 Funk¢ni potraviny

3.1 Definice

Definice funkénich potravin se v jednotlivych Castech svéta lisi. Obecné za funkéni
potraviny povazujeme potraviny obohacené Zivinami, které poskytuji zdravotni vyhody,
¢i obsahuji bioaktivni slozky. Nejde o pilulky, vzhledové se podobaji konvenénim potravindm
a jsou soucasti kazdodenni stravy. (Lau et al., 2012) Snizuji riziko onemocnéni
jako je cukrovka, rakovina, osteopor6za ¢i srde¢ni choroby. Mezi obsahujici slouceniny patii
slouceniny probiotické, prebiotické, karotenoidy, flavonoidy a dalsi. (Granato et al.)

Funkéni potraviny délime na produkty obohacené, do kterych byly pfidany slozky,
které se v potraviné bézné¢ nevyskytuji, pozménéné, ze kterych byla Skodliva slozka
odstranéna, nepozménéné, s prirozen¢ zvysenym obsahem Zivin, a vylepsené, v nichz je jedna
ze slozek upravena specidlnim péstovanim ¢i genetickou manipulaci. (Lau et al., 2012)

3.2 Historie

Prvni zemé, ktera projevila zdjem o prevenci nemoci souvisejicich se zdravym zivotnim
stylem, bylo Japonsko v 80. letech 20. stoleti. Snazili se predchazet nemocem,
naptiklad vysokému cholesterolu v  krvi, cukrovce nebo srdeénim chorobam,
které se projevovaly hlavné u seniorG jako disledek zmén ve stravovacich ndvycich.
(Mitsuoka, 2014) Diky tomuto impulzu se tématem zacal zabyvat potravinaisky sektor
aroku 1991 byly funkéni potraviny poprvé uvedeny pod zkratkou FOSHU (Foods
for Specified Health Uses). Prvni produkt byl do FOSHU zatazen roku 1993, od té¢ doby
jich bylo ptidano ptes 500. (Vicentini et al., 2016)

Trh s funkénimi potravinami se po japonském impulzu zacal postupné rozSifovat
do svéta. V USA doslo k dilezitému ovlivnéni v letech 1990, 1994 a 1997. Roku 1990
byl vydan Zikon o nutriénim oznaovani a vzdélavani (NLEA), ktery dava Utadu
pro kontrolu potravin a 1é¢iv (FDA) pravomoc schvalovat nutriéni oznafeni na etiketach
potravin. V roce 1994 byl vydan Zékon o doplicich stravy a zdravotnim vzdelani (DSHEA).
Ten definuje dopliiky stravy jako potraviny. Roku 1997 piijal Kongres Zakon o modernizaci
bezpec¢nosti potravin (FDAMA), ktery urychluje proces schvalovani zdravotnich tvrzeni,
¢imz se urychli také dostupnost informaci spotiebiteltim. (Vicentini et al., 2016)

V roce 2002 vydal Evropsky parlament a Rada nafizeni ¢. 178/2002, které popisuje
zakladni pozadavky na kvalitu a bezpecnost evropskych spotiebiteli a chrani je
funk¢nich potravin je natfizeni ¢. 1924/2006, které se tykd vyzivovych a zdravotnich tvrzeni
pfi oznaCovani potravin. V celé Evropské unii upfesiiuje definice tvrzeni, jako je ,,vysoky
obsah vlakniny®, ,,nizky obsah tuku®, apod. (Vicentini et al., 2016) Odkazovani na mozné
zdravotni dusledky potravin je zakdzano, pokud zdravotni tvrzeni nepovoli Komise
pro doporuceni Evropské agentury pro bezpecnost potravin (EFSA), vychazejici z védeckych



dikazl. Zdravotni tvrzeni nejsou povolena u ovoce, zeleniny a jejich produktt, jsou povolena
pouze u zpracovanych produkti s minimalné¢ jednou specifickou slouCeninou a jejimi
prokazatelnymi Gc€inky na zdravi ¢loveka. (Kahl et al., 2012)

3.3 Funk¢ni potraviny a nutraceutika

Termin nutraceutika byl poprvé pouzit roku 1989 doktorem DeFelicem a Nadaci
pro inovace v medicingé. Narozdil od funk¢nich potravin, které se podobaji béZnym
potravindm a konzumuji se jako soucast bézné stravy, jsou nutraceutika vyrobky z potravin
prodavané v 1éCivych formach, naptiklad ve formé tablet, prasku ¢i roztoku. (Gul et al., 2016)
Tvoii jakési rozcesti mezi potravinaiskym a farmaceutickym primyslem. Nutraceutika
obsahuji pouze netoxické slozky potravin, které mohou 1éCit ¢i predchazet onemocnénim.
Hraji dileZitou roli v biologickych procesech jako je antioxidacni obrana, proliferace bunck
nebo exprese genil. Stejn¢ jako funkéni potraviny mohou zpomalit proces starnuti ¢i snizit
riziko poruch souvisejicich s Zivotnim stylem, naptiklad rakovinu, hypertenzi, poruchy
traveni, vysokou hladinu cholesterolu a mnoho dalSich. K vyhodam nutraceutik patii
jejich okamzitéd aktivita po pfijmu, delsi polocas rozpadu a v neposledni fadé¢ malo vedlejsich
ucinkt. (Khalaf et al., 2021)

V nékterych zemich se funkéni potraviny a nutraceutika pouZivaji zaménitelné.
V Kanad¢ byla nutraceutika zaclenéna do ptirodnich zdravotnickych produkti podporujicich
zdravi. Bez ohledu na rozdily v jednotlivych €astech svéta je cilem téchto produktl zlepSeni
zdravi a sniZzeni rizika onemocnéni prostiednictvim prevence. Hlavni rozdil
mezi nutraceutiky, funkénimi potravinami a farmaceutickymi ptipravky spocivd v tom,
ze se jedna o viceucelové smési latek pritomnych v nizké koncentraci, zatimco farmaceutické
ptipravky jsou jednoucelové slouceniny s vysokou davkou pouziti. (Shahidi, 2012) Zajem
o nutraceutika neustale roste zejména diky jejich potencidlu dodat vys$si mnozstvi bioaktivni
latky, nez bychom dostali ze samotné potraviny. (Gul et al., 2016)

3.4 Svétovy trh s funkénimi potravinami

Trh s funk¢énimi potravinami roste rychle a zda se, Ze bude tento trend pokracovat
i do budoucna. Odhadem se celosvétovy trh pohybuje kolem 73 miliard EUR roéné a kazdy
rok se zvySuje az o 16 %. Prodej funkénich potravin je nejvice soustiedén do tii regioni:
Evropy, Japonska a Spojenych statli, kde se odehrava ptiblizné¢ 90 % veskerého obratu.
Primysl je ovlivnén prodejni cenou a poptavka se v jednotlivych zemich lisi.

V Evropé byly roku 2003 trzby odhadnuty na 4 az 7 miliard EUR. Do roku 2006
se hodnota zvysila zhruba na 13 miliard EUR. Trh s funkénimi potravinami je velmi
vyznamny také v Japonsku, které je povazovano za misto jejich vzniku. V roce 2006
byly trzby odhadovany na vice nez 5 miliard EUR. (Szakaly et al., 2012)

Ve srovnani se Spojenymi staty a Asii je trh Austrdlie, Nového Zélandu, Afriky
a Blizkého vychodu zanedbatelny. V Australii je divodem nizkych pfijma velikost populace,
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na Blizkém vychodé¢ a v Africe chudoba, sociokulturni zaostalost a valecné konflikty.
Trh s funkénimi potravinami roste, diky oblastem jako je Malajsie nebo Cina, také v Asii
a Tichomoti. Ve velkém mnozstvi zemi vSak trh s funkénimi potravinami viibec neexistuje,
nebo je teprve na jeho zaCatku. Marketing je tedy v kazdém staté naprosto odliSny.
(Liberatore & Vicentini, 2014)

3.5 Udtinné latky
3.5.1 Probiotika, prebiotika, symbiotika

Probiotika jsou definovana jako zivé organismy, které po poZiti v pfiméfeném mnoZzstvi
pfiznivé pusobi na zdravi organismu tim, ze zlepSuji stfevni mikrobialni rovnovahu. Poprvé
je popsal roku 1908 piirodovédec Metchnikoff na zaklad¢é svych pozorovani o dlouhovekosti
jedinct. Pro pouziti u lidi by méla mit prokazatelné¢ bezpecny a prospéSny ucinek, nebyt
patogenni, byt schopna projit gastrointestindlnim traktem a pfilnout k povrchu sliznice.
(Chauhan and Chorawala, 2012) V soucasné¢ dobé se uziva nckolik kmeni bifidobakterii
a laktobacilti, které se soustfedi na prevenci a 1écbu onemocnéni traviciho traktu, zlepSeni
sttevniho pohybu ¢i zvySeny pfijem vitamini. (Ale & Binetti, 2021) Kmen musi byt tolerovan
imunitnim systémem, dokdzat ptezit, mnozit se a kolonizovat v misté své aktivity. (Nagpal
etal., 2012)

NejpouzivanéjSimi probiotiky ve vyzivé jsou Lactobacillus a Bifidobacterium.
Pouzivaji se ale také mikroorganismy jako Saccharomyces cerevisiae, Escherichia coli
Ci Bacillus. Obecné je vétSina probiotik grampozitivni a jejich optimalni rstova teplota
jekolem 37 °C. Probiotika produkuji fadu prosp&Snych latek. (Song et al., 2012)
Bifidobakterie kyselinu octovou a mlécnou v molarnim poméru 3:2, Lactobacillus casei
a acidophilus kyselinu mlénou jako hlavni kone¢ny produkt fermentace. (Nagpal et al.,
2012) Produktem mulze byt také peroxid vodiku ¢i bakteriociny. Mezi hlavni potraviny
obsahujici probiotické kmeny patii mlécné vyrobky, jako jsou jogurty, suSené mléko,
zmrzlina, podmasli a syry. Jejich sortiment neustéle roste. (Song et al., 2012)

Prebiotika jsou nestravitelné slozky potravy, které stimuluji rist a aktivitu
probiotickych bakterii v tlustém stfevé organismu, ¢imz hostitele pfiznivé ovliviiuji.
(Chauhan and Chorawala, 2012) Jsou sacharidové struktury a jejich schopnosti je zvyhodnit
rust prospéSnych bakterii, naptiklad bifidobakterii a laktobacili, pfed Skodlivymi, naptiklad
pted bakterii Clostridium perfringens, Helicobacter pylori ¢i pted druhy salmonel. Zlepsuji
také vstfebavani minerdlnich latek v tlustém stfevé. Prirozené se ve vétSim mnozstvi vyskytuji
v bandnech, raj¢atech, ¢esneku ¢i pSenici. Jejich vyuziti je pii 1é€b€ zacpy, stievnich zanéti
a jaterni encefalopatie. (Manigandan et al., 2012)

Kombinaci probiotik a prebiotik jsou symbiotika, kterd jsou dalSi moznosti fizeni
sttevni mikrobioty. Jde o nestravitelnou slozku potravy ovlivilujici rist a aktivitu
metabolismu bakterii. Nejvice jsou pouzivana pii vyrob¢ jogurtti a mléénych napoji. (Nagpal
et al., 2012) Ptfiklady symbiotik je kombinace bifidobakterii s fruktooligosacharidy,
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bifidobakterii s galaktooligosacharidy nebo laktobacili s laktitolem. (Chauhan
and Chorawala, 2012)

3.5.2 Vlaknina

Vldknina je slozka potravy rostlinného ptivodu. V roce 2009 ji Komise Codex
Alimentarius definovala jako ,,uhlovodikové polymery s deseti nebo vice monomernimi
Jednotkami, které se v lidskéem tenkém streve nestravi ani neabsorbuji.” Rozdélili je také
do nékolika kategorii na jedl¢ uhlovodikové polymery vyskytujici se v potravinach, jedlé
uhlovodikové polymery ziskané ze surovin fyzikdlnimi, enzymatickymi ¢i chemickymi
prostiedky, a na uhlovodikové polymery, které maji védecky prokédzany ptiznivy fyziologicky
ucinek. (Holscher, 2017) Vldknina nerozpustna, zahrnujici predevs§im celul6zu, hemicelulozu
a lignin, dodava pocit sytosti a stravé objem, ¢imz pomahd piedchazet zacpam. Je mozné
ji ziskat z celozrnného peciva, té€stovin, obilovin, zeleniny ¢i ovoce. Strava s nedostateCnym
obsahem této vldkniny zvysSuje riziko divertikuldrni choroby tlustého stieva. Nékteré druhy
rozpustné vlakniny, piedev§im pektinové latky, pomadhaji snizovat hladinu cholesterolu
v krvi. Najdeme ji v semenech, ofeSich, zeli, lusténinéch a ovoci jako jsou jablka, pomerance
a grapefruity. (Bobroff, 2012)

3.5.3 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které maji v potravinach schopnost prodlouzit jejich trvanlivost
tim, Ze zabrani nebo vyrazné¢ zpomali oxidaci nenasycenych dvojnych vazeb mastnych
kyselin. (Shebis et al., 2013) Mnoho z nich se pouziva v potravinich v¢etné napoji. Mohou
byt také definovany jako latky zachycujici Skodlivé formy kysliku a zabranujici jejich
poskozeni bun¢k. Strava bohatd na oxidanty mé pozitivni dopad na zdravi. Velké mnozstvi
pfirodnich antioxidantd, jako je vitamin C, obsahuji citrusové plody. Dale je na n¢ bohaty
Spenat, klicky vojtésky, Svestky, borivky a dalsi druhy ovoce a zeleniny, které diky
jejich obsahu snizuji riziko chronickych onemocnéni. (Atta et al., 2017)

Vitamin C, jinak znadmy jako kyselina L-askorbova, je zdkladni mikroZivina, kterou
si organismus nedokadze sam syntetizovat v mnozstvi nezbytném k udrzeni zivota.
Je rozpustny ve vod¢ a hraje roli pfi syntéze steroidnich hormonii, neurotransmiterd, pieméné
cholesterolu na Zlucové kyseliny, ¢i metabolismu kovovych iontl. (Miao et al., 2020)
Maié velky vyznam pro celkové zdravi Clovéka, ptispivda k prevenci kardiovaskuldrniho
onemocnéni, rakoviny a k imunitni obran€ podporou bunéénych funkci vrozeného 1 ziskaného
imunitniho systému. Hromadi se v bunkach schopnych fagocytdézy a podporuje bariéru
proti patogentim. (Carr & Maggini, 2017) Kvuli nedostatku enzymu gulonolakton oxidazy
sina rozdil od jinych Zivo€ichil a rostlin musime vitamin C dopliiovat konzumaci ovoce
a zeleniny. (Miao et al., 2020) Dlouhodoby nedostatek vitaminu C ve stravé vede ke smrtelné
kurdgji, pii které dochazi ke Spatnému hojeni ran a podkoznimu krvaceni. K prevenci
této nemoci je potieba piiblizné 10 mg vitaminu C denné, pficemz doporucena denni davka
je ptiblizné 100-200 mg/den. (Carr & Maggini, 2017)
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Karotenoidy jsou pigmenty vyskytujici se v pfirod¢€, které si lidské télo nedokaze
vyrobit. Najdeme je v ovoci, zelening, fasach a fotosyntetickych bakteriich. V rostlinach
zbarvuji kvéty do Zluté, oranzové nebo Cervené barvy a maji funkci také pti fotosyntéze.
(Eggersdorfer & Wyss, 2018) Strukturou karotenoidi je polyenovy hlavni fetézec
konjugovanych dvojnych vazeb, kterému vdeéci za svoji barevnost. Pfi zméné poctu
konjugovanych dvojnych vazeb se méni reaktivita. Vyzkum karotenoida se soustfedi hlavne
na slouceniny tykajici se lidského zdravi, jako je B-karoten, lutein a lykopen. (Young, 2018)
N¢kolik karotenoidii se vyrabi primyslové jako doplitky do obohacenych potravin a jako
barviva do potravin a napoji. Uinky karotenoidd jsou primarné antioxidaéni, ptisobi piiznivé
na kognitivni funkce a mohou snizit riziko nékterych typa rakoviny. B-karoten ma schopnost
pfeménit se na vitamin A a lutein schopnost absorpce specifické vinové délky svétla,
¢imz pomaha chranit oci. (Eggersdorfer & Wyss, 2018)

3.6 Vliv na zdravi ¢lovéka

vvvvvv

vice uvédomuji vztah mezi stravou a zdravim. (Goetzke et al., 2014) Ve 20. stoleti
byla vyziva zaméfena na dostate¢né mnozstvi potravin v populaci, zatimco ve 21. stoleti
se spotiebitelé¢ zabyvaji také prevenci nemoci, prodlouzenim zivota, celkového zlepSovani
kvality Zivota a zlepSovani védeckych poznatkli. (Ahmed et al., 2022)

Mezinarodni institut pro védu o zivé pifirodé navrhl rozdéleni biologickych vyhod
funk¢nich potravin do Sirokych skupin, a to do skupin gastrointestinalni fyziologie,
kardiovaskularni systém, vyvoj a rust, metabolismus substratu, fyzické poruchy
a psychologické funkce. Funkéni potraviny jsou nezbytné také pro osoby se zvlastnimi
pozadavky, jako je nizky obsah soli, cukru nebo alternativni diety bez laktézy a lepku.
NejptiznivéjSimi ucinky funkénich potravin jsou posileni mechanismi biologické obrany,
oddaleni procesu starnuti, pomoc pii ochrané pred nekterymi specifickymi nemocemi
a pravdépodobné plisobi také jako prevence dusevnich onemocnéni. Diky jejich biologicky
aktivnim sloucenindm maji vysSi schopnost snizovat riziko chronickych onemocnéni.
Lze je konzumovat denn&, aby se snizilo riziko onemocnéni, vcetné diabetu,
kardiovaskularnich onemocnéni, metabolického syndromu, osteoporozy atd. (Ahmed et al.,
2022)

Podstatnd c¢ast zdravotnich problémi spojovanych se Spatnym Zzivotnim stylem
ma ndkladné 1écebné prostiedky. Nejde tedy jen o fyzickou aktivitu, ale také o raciondlni
vyzivu, které spotiebitelé¢ zacinaji vénovat stile vEétsi pozornost. Jejich postoj ke zdravym
potravindm se rozviji a trh s funkénimi potravinami zaznamenava obrovskou poptavku.
Nékolik védeckych publikaci poukazuje na to, ze kromé& zahnani hladu je pravé zdravotni
pfinos a poskytnuti zdkladnich zivin velkou motivaci pro konzumaci funkénich potravin,
které maji ptiznivy vliv na alespon jednu cilovou funkci v téle spotiebitele, pro zlepsSeni
zdravotni pohody a stavu. (Goetzke et al., 2014)
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3.6.1 Prevence podvyzZivy

Podvyziva je povaZzovana za jeden z globalnich problému. Jde o stav, kdy ma lidské
télo nedostatek nebo nespravné mnozstvi dillezitych zivin, jako jsou zdkladni makroZiviny,
vitaminy, minerdly a dal$i dilezité latky potiebné k fungovani téla.

Nedostatek potravin zptisobuje nedostatecny piijem kalorii. V disledku toho nemusi
byt clovék schopen ziskat dostateéné mnozstvi energie a sily k provadéni kazdodennich
¢innosti. Krom¢ fidnuti svall, nizké télesné hmotnosti a zpomalené¢ho rastu mize mit
1 dalsi vyznamné dopady na zdravi. K podvyzivé kromé malého piijmu potravy pfispivaji
také dalsi faktory — zdravotni stav, vzdélani, hospodarsky stav ¢i politicka situace. Podvyziva
siln€¢ souvisi také s chudobou, jejimZz nasledkem mize byt nedostate¢na dodavka potravin.
V disledku toho jsou funkce téla pod normalem, coZ vede k rozvoji velkého mnoZstvi
onemocneénti.

Funkéni potraviny lze povaZovat za primarni prevenci podvyzivy vSech vékovych
kategorii. Kvuli rychlému starnuti svétové populace je vSak podvyZziva nejvétsi hrozbou
pro stars$i lidi, ktefi se stavaji zraniteln€jSimi. ZvySené riziko podvyzivy je také u déti. Studie
zjistily, Ze hlavni pfi¢inou opozdéného duSevniho vyvoje a rlstu u déti je nedostatek jodu
a zeleza. Nedostatky zinku a vitaminu A mohou vést dokonce az k umrti. Funk¢ni potraviny
pomahaji potfebu potravin pln€ uspokojit. Mohou byt poskytovany také lidem s potravinovou
intoleranci, citlivosti ¢i alergii. Nemohou vSak byt povazovany jako terapie pro pacienty,
jelikoz je jejich ptinos pro zdravi spojen s dlouhodobéjsim uzivanim. (Ahmed et al., 2022)

3.6.2 Prevence diabetu mellitus

Diabetes mellitus je metabolickd porucha chrakterizovana chronickou hyperglykémii,
ktera je zptisobena zvysenou produkei glukézy v jatrech, s poruchami metabolismu sacharidd,
proteind a tuki v disledku poruch sekrece inzulinu, inzulinového ucinku ¢i obojiho. (Ballali
& Lanciai, 2012) Mezi ptispivajici faktory patii nadbytek télesného tuku, vysoky krevni tlak,
Spatna strava, malo fyzické aktivity a vyskyt diabetu v rodiné. (Alkhatib et al., 2017)
RozliSujeme diabetes mellitus nékolika typt. Diabetes mellitus I. typu je oznacovan
jako destrukce beta-bunék, obvykle vedouci k naprostému inzulinovému nedostatku.
Prezentuje se v autoimunitni a idiopatické form¢. Diabetes mellitus II. typu je ziskana forma
diabetu. MiiZe jit o inzulinovou rezistenci s relativnim nedostatkem inzulinu az po sekre¢ni
defekt s inzulinovou rezistenci ¢i bez ni. U této formy nemusi byt onemocnéni mnoho let
diagnostikovano, jelikoz hyperglykémie vétSinou neni natolik zavazna, aby vyvolala znatelné
pfiznaky. RozliSujeme také diabetes mellitus gestacni, objevujici se v tchotenstvi,
a prediabetes, zahrnujici zhorSenou glukdézovou toleranci a zhorSenou hladinu glukozy
nalacno. Lidé s prediabetem maji hladinu glukézy v krvi zvySenou, ale ne natolik, aby jim
mohl byt diagnostikovany diabetes. Diabetes mellitus je spojen s dalSimi zdvaznymi
komplikacemi, jako je infarkt myokardu, mozkovd embolie, poSkozeni krevnich cév,
retinopatie, nefropatie a neuropatie.

Pocet pacientil s timto onemocnénim neustdle celosvétové roste. Vice nez 75 %
pacientli s diabetem mellitus II. typu pochazi z rozvojovych zemi. Mezi zem¢ s nejvétSim
poctem diabetikli se fadi Indie, naopak v Nové Guineji témei chybi. V rozvinutych ¢éastech
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svéta, napiiklad Evrop€ a USA, je rostouci pocet pacientl zpiisoben predevsim prodlouzenym
zitim diabetické populace. Z téchto zemi jsou nejpostizenéjSimi USA a Mexiko,
které vykazuji vysokou prevalenci nejen u starSich obcant, ale také u déti, zejména ve veku
6-11 let. (Ballali & Lanciai, 2012)

Biologicky aktivni slozky funkénich potravin maji fyziologické zdravotni piinosy
pro zdravi také pfi prevenci diabetu mellitus II. typu. Soucésti pravidelné konzumace
jsou antioxidacni, protizanétlivé ¢i anticholesterolové vlastnosti. (Alkhatib et al., 2017)
Z vysledkt studii vychazi, ze konzumace uzenin, ¢erveného masa a nasycenych tukid zvysuje
riziko vzniku diabetu II. typu. Naopak zatazovani celozrnnych vyrobki, ovoce, zeleniny,
lusténin, ofechi, ¢aje a kavy do stravy toto riziko snizuje. Kombinace téchto druht potravin
ve stravovacim modelu je u¢innéjsi nez konzumace jednotlivych potravin. Pfiznivy ucinek
maji slozky stfedomotské stravy, kterd& maximalizuje ucinek mechanisml podilejicich
se na prevenci diabetu II. typu, napiiklad sniZzeni oxidac¢niho stresu ¢i zlepSeni citlivosti
na inzulin. Poskytuje lidskému télu nejen ziviny pottebné pro zZivot, ale také dalsi organismus
pozitivné ovlivitujici slozky, naptiklad fytosteroly, oligosacharidy, vitaminy atd. VSechny
tyto slozky plsobi riznymi mechanismy, coz ma synergicky ucinek. (Giacco et al., 2013)
Polyfenoly v ni obsazené a byliny bohaté na polyfenoly, jako je kédva, zeleny a Cerny caj,
prokazaly ptfinos pro metabolické a mikrovaskularni aktivity, antioxidacni Uc¢inky, sniZeni
cholesterolu a glukdzy nalacno. (Alkhatib et al., 2017)

3.6.3 Prevence kardiovaskularniho onemocnéni

Kardiovaskularni onemocnéni je hlavni pfi¢inou umrtnosti ve vétSiné vyspélych zemi
a pfevazna vétSina v zemi rozvojovych. Jde o vrozené ¢i ziskané poruchy srdce a krevnich
cév, vcetn¢ ischemické poruchy srde¢ni, vrozené choroby srdecni, periferniho arterialniho
onemocnéni, cerebrovaskularniho onemocnéni, trombozy, srde¢niho infarktu a mrtvice,
akutni piihody zpiisobené blokaci proudéni krve do srdce ¢i mozku. Rizikové faktory
tohoto onemocnéni jsou rozdéleny do dvou kategorii, hlavni a pfispivajici. Rizikové faktory
hlavni zvysuji riziko srdecnich onemocnéni a rizikové faktory pfispivajici mohou vést
ke zvySenému riziku kardiovaskuldrnich onemocnéni. Hlavnimi rizikovymi faktory
kardiovaskularnich onemocnéni je koufeni, malo télesné aktivity, zvySena télesna hmotnost,
psychosocialni stres, vysoka koncentrace cholesterolu v krvi, diabetes mellitus ¢i zvySeny
pfijem nasycenych tukl. (Koutelidakis & Dimou, 2017)

Pravidelna konzumace bioaktivnich sloucenin obsazenych ve funk¢nich potravinach
muze spotiebitelim pomoci pfi prevenci rozvoje kardiovaskuldrniho onemocnéni snizenim
LDL cholesterolu v krvi, zvySenim hladiny HDL cholesterolu, snizenim krevniho tlaku,
stabilizaci srde¢niho rytmu a ochranou vystelky tepen (viz Tabulka 1). (Koutelidakis
& Dimou, 2017) Nejbéznéjsi funkeéni potraviny, které byly u kardiovaskularnich pacientd
studovany, jsou mastné kyseliny s dlouhym omega-3 fetézcem, fytochemikalie, vldknina
a ziviny zalozené na rostlinnych bilkovinach, zejména na s¢ji. (Alissa & Ferns, 2012)
Vyzkum poslednich desetileti potvrdil, ze vyvazend strava obsahujici ovoce a zeleninu,
ovesn¢ vlocky, ofechy, ryby, olivovy olej a obohacené potraviny muze jejich riziko vyznamné
snizit. Nejpresvédciveéjsi udaje pochazeji ze studii obsahujicich stravu bohatou na ovoce
a zeleninu, mononenasycené¢ mastné kyseliny, polynenasycené mastné kyseliny a oxidanty.
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(Koutelidakis & Dimou, 2017) Ovoce, Cesnek, olejnatd semena a rybi oleje maji u lidi ucinky
snizujici hladinu lipidd. Inhibuji absorpci tuklt a potlacuji syntézu jaterniho cholesterolu.
Homocystein, jehoz hladina se zvySuje pii stravé s nedostatkem kyseliny listové
nebo naptiklad koufenim, riziko kardiovaskuldrnich a cerebrovaskularnich onemocnéni
naopak zvysuje. Podporuje arteriolarni zGzeni a snizuje endotelidlni vazodilataci.
Jeho Skodlivym ucinkim se da zabranit vysSim pfijmem folati, antioxidaCnich vitamini
a fytochemikalii.

Literatury shodn¢ uvadéjici priznivé ucinky stravy bohaté na ovoce a zeleninu
na riziko kardiovaskularniho onemocnéni existuje znacné mnozstvi. Pfinosy téchto potravin
se zdaji byt zavislé na velikosti davek. Cetny piijem je spojen s niz§im rizikem
tohoto onemocnéni. Mechanismy, kterymi své ochranné uc¢inky uplatiiuji, nejsou zcela jasné,
ze ovoce a zelenina snizuji nachylnost LDL castic k oxidaci. Bioaktivni slozky ovoce
a zeleniny, karotenoidy, vitamin C, hot¢ik a vladknina pisobi synergicky nebo antagonicky
na podporu prospésného u€inku. Ochrannou roli mize mit také draslik ovliviiujici krevni tlak.
Rozpustna vlaknina, véetné pektini z citrusovych plodii a jablek, glukan z ovsa a je¢mene,
Inéné seminko a psyllium snizuji LDL cholesterol.

PrestoZze ryby samy o sob& obsahuji Ziviny s potencionalné pfiznivymi ucinky
na zdravi, pozornost je zaméfena piedevSim na omega-3 mastné kyseliny. Omega-3 mastné
kyseliny zahrnuji mimo jiné kyselinu eikosopentaenovou (EPA), kyselinu dekosahexaenovou
(DHA) a kyselinu alfa-linolenovou (ALA). Prekurzor omega-3 mastnych kyselin, ALA,
se vyskytuje v rostlindch, semenech vcetné ofechll a olejich z nich ziskanych. EPA a DHA
se vyskytuji v tuénych rybach jako jsou losos, tunidk, sled a v produktech z ryb.
a antitrombotické Uc¢inky, snizeni tepové frekvence, krevniho tlaku a zlepSeni endotelialnich
funkci. Zdravotni piinosy téchto omega-3 mastnych kyselin z ryb mohou sniZovat
nekteré kontaminujici latky v zivotnim prostredi, které se také vyskytuji v nékterych rybach,
naptiklad methylrtut, dioxiny ¢i polychlorované bifenyly. Na zmirnéni rizika
kardiovaskularniho onemocnéni ma vliv jak mnozstvi spotfebovanych ryb, tak zpisob
jejich pripravy. Z divodu nizkého mnozstvi omega-3 mastnych kyselin v lidské stravé
a nutnosti dlouhodobého uzivani pro prevenci onemocnéni byly vyvinuty obohacené
potraviny a dopliky stravy, kterymi bychom m¢éli jejich mnozstvi dopliiovat. Dopliiky rybiho
tuku maji pfiznivé G¢inky na krevni tlak a lipidovy profil. Konzumace ryb také souvisi
se snizenym rizikem infarktu myokardu, pravé diky pfiznivym uwaéinkim EPA a DHA.
Bylo také prokazano, ze omega-3 mastné kyseliny, vyskytujici se v rybach, snizuji oxidativni
citlivost LDL cholesterolu u zen po menopauze, coz by mohlo pfispét ke sniZeni rizika
chronického onemocnéni ledvin.

Séja a sojové vyrobky jsou bohaté na polynenasycené mastné kyseliny, vldkninu,
vitaminy, mineralni latky a maji nizky obsah nasycenych tukl. Vegetariani, diky stravé
ve které tvofi soja hlavni ptijem bilkovin, maji nizsi celkovy cholesterol a méné ischemickych
a cerebrovaskularnich piihod. To se da tvrdit napiiklad také o Japoncich, z davodu velké
konzumace tofu a miso polévek. V poslednich letech probehly také studie u pacientt
se sttedn¢ téZkou hypercholesterolemii, které potvrdily, Ze zafazeni so6jového proteinu
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do stravy vede k vyznamnému sniZeni hladiny celkového cholesterolu a LDL cholesterolu.
So6ja obsahuje také velké mnozstvi isoflavonoidi schopnych inhibovat oxidaci LDL ¢astic,
¢imz se snizuje riziko arterosklerozy.

Tabulka 1: Funkéni potraviny, jejich bioaktivni slouceniny a piinos pifi snizovani rizika
kardiovaskularniho onemocnéni.

Funkéni potraviny

Bioaktivni slou¢eniny

Funkce v organismu

Ryby, rybi olej

Omega-3 mastné kyseliny,

DHA, EPA

SniZeni triglycerida v krvi,
endotelialni funkce,

-----

Citrusy Kyselina askorbova Snizeni krevniho tlaku
Horka ¢okolada Flavonoidy SniZeni krevniho tlaku,
endotelialni funkce
Cesnek, cibule Quercetin Snizeni krevniho tlaku
Zeleny, Cerny Caj Cajové polyfenoly Snizeni krevniho tlaku,
antioxidac¢ni funkce
Hrozny, Cervené vino Polyfenoly Snizeni krevniho tlaku

Ovoce, citrusy, zelenina

Folaty, fytochemikalie,
vitamin C

Snizeni homocysteinu v krvi

Ofechy, semena, oleje Vitamin E Snizeni homocysteinu v krvi,
protizanétlivé pisobeni

Rajcata Lykopen Antioxidacni funkce

Citrusy, zelenina Vitamin C Antioxida¢ni funkce,
protizanétlivé ptisobeni

Oftechy Polyfenoly Protizanétlivé plisobeni

Hrozny, ¢ervené vino

Myricetin, quercetin,
flavonoly, antokyany

Agregace krevnich desticek,
antioxidacni funkce,

'''''

endotelialni funkce

(Koutelidakis & Dimou, 2017)

Vegetarianska strava s vysokym obsahem ovoce, zeleniny a ofechii je bohatym
zdrojem antioxidacnich Zivin a polyfenold. Proti bézné stravé ma obvykle vyssi obsah Zeleza,
hot¢iku, kyseliny listové, vitaminu C, vitaminu E a fytochemikalii. Naopak obsahuje
méné vapniku, zinku, vitaminu B12, vitaminu D a omega-3 mastnych kyselin. U vegetariani
je v dusledku jejich niz§iho pfijmu nasycenych tukd, cholesterolu a kalorii obecné pozorovana
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maji obecné nizsi riziko umrti na ischemickou chorobu srde¢ni. (Alissa & Ferns, 2012)
3.6.4 Prevence rakoviny

Ve vétsiné rozvinutych zemi je po kardiovaskularnich onemocnénich druhou
hlavni pfi¢inou Umrtnosti rakovina Jde o poruchu zahrnujici nepravidelny bunécny rust,
ktery pravdépodobné napadne také dalsi oblasti téla organismil. Miize jit o nador maligni
a snadno se $ifit dal nebo nezhoubny, tedy neschopny dalSiho Sifeni. Pfiznakem je bulka
Ci atypické krvaceni. Kazdorotné je po celém svét€¢ hldSeno vice nez 18 miliont
novych piipadi rakoviny a zemie ne ni vice nez 10 milioni lidi. Celosvétovy vyskyt
souvisi se starnutim populace a s chovanim zvySujicim pravdépodobnost nadorti, zejména
s koufenim. V USA je rakovina plic nej¢astéjsi pfi¢inou imrti a v Indii se v poslednich letech
pocet pacientli s timto onemocnénim zdvojnasobil. (TIWARY & HUSSAIN, 2021) U muzi
se nejcastéji objevuji karcinomy plic, zaludku, tlustého stfeva a konecniku ¢i prostaty. U zen
jsou nejcastéjsi karcinomy prsu, délozniho Cipku, tlustého stieva, konecniku a vajecnika.
(Owen & Hayjji, 2017) Celosvétove je rakovina zatézi nejen zdravotni, ale také ekonomickou.
Lécba zahrnuje nékladné a Casto velmi traumatické ozafovani a uzivani léka.

Dosud nejlepSim zndmym zpiisobem, jak minimalizovat zatéz zptisobenou rakovinou,
zustava prevence prostiednictvim zivotniho stylu a enviromentalnich opatteni. (TIWARY
& HUSSAIN, 2021) Snizit riziko nékolika druhii rakoviny Ize stravou s vysokym podilem
ovoce a zeleniny nabizejici ftadu potencionalnich preventivnich dietnich faktora
(viz Tabulka 2). Jako chemoprotektivni latky jsou doporuceny fytochemikalie (fytosteroly,
xantofyly, glukosinolaty, fenolické slouceniny) a vitaminy (vitamin C, vitamin E, folat,
provitamin A). V Africe a Asijsko-pacifickych zemich jsou jako potraviny a 1éciva tradi€né
pouzivany rostliny. Ur¢itym typtim rakoviny pomaha ptredchazet také evropska stredomotska
strava. Ta je kombinaci ovoce, zeleniny, komplexnich sacharidi, mononenasycenych oleji,
minerall, ¢erveného masa a celozrnnych vyrobki s miniméalnim mnozstvim nasycenych tuk.
Stfredomoftské strava je tedy bohatd na vldkninu a oxidanty jako jsou vitaminy C a E,
karotenoidy a také n¢kolik fytochemikalii. Za hlavni pfi¢inu nadort je povazovano poSkozeni
volnych radikdli DNA, kterému mohou antioxidanty ¢aste¢né branit snizenim mutageneze
a nasledné karcinogeneze. (Owen & Hajji, 2017)

K Ié¢ebnym a funkénim ucelim se od pradavna pouzivaji také houby.
Jejich protinddorové Uc€inky zahrnuji rakovinu prsu, rakovinu prostaty, rakovinu slinivky
btisni, rakovinu tlustého stfeva, rakovinu zaludku, rakovinu délozniho ¢ipku a vajecnikl
a rakovinu endometria. Protinddorové aktivity mé napiiklad 1é¢iva houba ohniovec brazdity,
latinsky Phellinus Linteus. Mezi proslulé potraviny patii také mykorhizni Cirivka veétsi,
Tricholoma matsutake. Pres 25 % jeji celosvétové sklizng probiha v jihozapadni Cing,
kde se pouzivd jako zelenina a tradi¢ni Cinskd medicina pro prevenci a lécbu nemoci.
Jeji protinadorovy Gcinek se nejvice vyuziva pii prevenci rakoviny dutiny Ustni. Z této houby
byly izolovany dva polysacharidy. MTS-1, slozeny z glukézy, xylozy a galaktézy a MTS-2
z glukozy.
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Caj z listd Camellia sinensis je druhym nejoblibengjsim celosvétovym népojem.
Vicenez 90 % je produkovano v Asii. Listy C¢ajovniku jsou bohaté¢ na polyfenoly
a antioxidanty. Bioaktivni latky tedy dokéazi inhibovat kancerogenezi a pfispivat tim
pii prevenci rakoviny jicnu, rakoviny Zaludku, rakoviny ledvin, rakoviny mocového méchyte
a cest, rakoviny tlustého stfeva a konecniku, rakoviny dé€lohy, rakoviny prostaty, rakoviny
jater, rakoviny plic, rakoviny prsu, rakoviny slinivky bfi$ni a rakoviny ktize. NejefektivnéjSim
polyfenolem zeleného c¢aje je epigalokatechin galat prokazujici sniZzeni rizika rakoviny prsu,
rakoviny prostaty a rakoviny vajecnik.

Momordica charantia, tykvovitd rostlina Cesky nazyvana jako hotka okurka,
se ve svét¢ hojné¢ konzumuje jako =zelenina. Pro zlepSeni extrakce jejich proteint,
polysacharidli a dalSich bioaktivnich slozek se vyuziva také v namleté lyofilizované forme.
Jeji uzivani by mohlo byt u¢inné pii potlaceni karcinomu prsu, prostaty, tlustého stfeva
a adrenokortikdlniho karcinomu. (Zeng et al., 2013)

Tabulka 2: Funk¢ni potraviny a jejich piinos pii snizovani rizika rakoviny.

Funkéni potraviny

Funkce v organismu

Caj, cibule, ¢esnek, houby, zazvor, mrkev

SniZeni hladiny lipidd, antikarcinogenni

Jablko, brokolice, zdzvor, Spenat, Cervena
fepa

Zvyseni detoxikace 1€k, antikarcinogenni

Cibule, cesnek, zeleny ¢aj

Antibakterialni, antikarcinogenni

Zeli, soja, fenykl

Antiestrogenni, antikarcinogenni

Cesnek, zeleny ¢aj, pomeranc

Antikarcinogenni

(TTIWARY & HUSSAIN, 2021)

3.7 Priklady funkénich potravin

3.7.1 Cesnek

Cesnek, latinsky Allium sativum L., patfi mezi pfirodni potraviny s funk&nimi
vlastnostmi. Je jednou z prvnich léCivych rostlin, které se pouzivaji od starovéku. Poprvé
byl vypéstovan ve stiedni Asii, odkud se rozifil nejprve do Ciny, na Blizky Vychod
a do oblasti Stfedomoti. Nejstar§i zaznamy dokladaji 1ékarské pouziti pred asi 5 000 lety,
v Cinské mediciné je pouzivan nejméné 3 000 let. Prvni, kdo zaznamenal antibakterialni
ucinky cesneku, byl chemik a biolog Louis Pasteur roku 1858. Béhem prvni a druhé svétové
valky byl ¢esnek pouzivan k prevenci snéti. (Londhe et al., 2011)

Cesnek je dulezity v kazdodenni stravé a po celém svété se pouziva
pfimo jako potravina nebo jako kofeni. Ma lé€ivé vlastnosti, které zabranuji infekcim,
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onemocnénim, metabolickym a genetickym porucham. (Amarakoon & Jayasekara, 2017)
Pomaha snizovat krevni tlak a cholesterol. Kontroluje také hladinu cukru v krvi,
proto je pouzivan jako antidiabetikum pii diabetu II. typu. Aktivnimi slozkami jsou sirné
slouCeniny, které maji schopnost rychlého vstiebani a metabolizace. (Londhe et al., 2011)
Cesnek obsahuje minimalné 33 sloudenin siry, 17 aminokyselin a né&kolik enzymi.
Mezi ty dilezité patii allin a allinaza. Pfi rozdrceni Cesneku se allindza aktivuje a pfeméni
allin na bioaktivni formu allicin, kterd je zodpovédna za Stiplavé aroma a je nejucinnéjsi
v syrovém stavu. Allicin je odvozeny od cysteinu, jde tedy o sirnou slouceninu.
Jeho rozkladem vznikaji vinyldithiiny. Béhem vateni dochdzi k rozkladu po nékolika
minutdch, pfi pokojové teploté po né€kolika hodindch. Bioaktivita ¢esneku zdvisi na kmeni,
stafi, zptisobu skladovani a zpracovani. (Amarakoon & Jayasekara, 2017)

3.7.2 Chia seminka

Chia seminka jsou ziskavana z jednoleté byliny Salvéje hispanské, latinsky Salvia
hispanica L., ktera je piivodem z dneSniho Mexika a byla pouzivéna k potravé jiz 3 500 let
pied nasim letopoctem. V dob¢ Aztékil byla Salvéj zakladni plodinou, ktera byla mimo jiné
nabizena bohiim pfi nabozenskych obtadech. Chia olej ziskavany ze semen se pouZzival
v kosmetice a maliistvi. V souCasné dobé se rostlina péstuje v oblasti Mexika, Argentiny,
Bolivie, Guatemaly a Ekvadoru. (Suri & Goyat, 2019)

Seminka jsou doporufovéna kvili jejich vysokému obsahu bilkovin, vitamint,
minerall, vlakniny a antioxidantli a jsou vyznamnym zdrojem omega-3 a omega-6 mastnych
kyselin. Tvoii je z 15-25 % bilkoviny, ze 30-33 % tuky, z 26-41 % sacharidy, z 18-30 %
vldknina a ze 4-5 % popel. Obsahuji velké mnozstvi oleje, az 39 %, ktery ma mezi zndmymi
pfirodnimi zdroji nejvyssi obsah kyseliny a-linolenové. (Segura-campos et al., 2014)
Diky svym nutricnim hodnotam podporuji prevenci obezity, cukrovky, kardiovaskularniho
onemocnéni a dal$ich nemoci. Rostlina produkuje seminka bil4, ktera jsou vétsi, nebo Castéjsi
cerna. (Suri & Goyat, 2019) Obecné jsou plochého ovalného tvaru, pfiblizn€¢ 2 mm dlouha
a 1,5 mm Siroka. Po namoceni seminek je tvofen gel se slizovym charakterem, ktery ma
vyuziti v potravinaiském pramyslu. (Segura-campos et al., 2014)

3.7.3 Quinoa

Quinoa, merlik cilsky, latinsky Chenopodium quinoa Willd., je pseudoobilovina
po staleti péstovand v jihoamerickych Andach. (Fuentes et al., 2017) Nejvétsimi vyvozci
jsou Peru a Bolivie, ktefi tvoii 88 % celosvétové produkce. Péstuje se také v USA, Cing,
Evropé, Kanadé a Indii. Je dobfe geneticky variabilni a mé nizké vyrobni néklady. Quinoa
dokaze piezit v teplotaich od -4 °C do 38 °C a diky své schopnosti piizplsobit se
nepfiznivému klimatu a piddnim podminkdm lze péstovat v nadmoiské vySce
az do 4 000 m n. m. (Sharma et al., 2015) Dokéze také piezit v pudach s vysokou slanosti
a v pudach chudych na Ziviny. V poslednich letech poptavka a spotieba celosvétové roste,
hlavné diky sloZeni zrn. Maji vysoky obsah bilkovin, az 16,5 %, takze svou biologickou
hodnotou pievysuji tradi¢ni obiloviny. Jsou také bohatd na vitamin E, aminokyseliny lysin

-----
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2015) Ve srovnani s jinymi zrny maji vysokou koncentraci hot¢iku, zeleza, vapniku, fosforu,
drasliku, zinku a médi. Povrch zrn je obalen saponiny, které je nutné pied konzumaci
odstranit. (Fuentes et al., 2017)

Semena quinoa se melou na mouku, pfipravuji v polévce nebo pufuji na ceredlie,
ze kterych se nasledné vyrabi vlocky, susenky ¢i chleby. (Sharma et al., 2015) Mohou byt
také fermentovana za celem vyroby piva a alkoholického napoje chicha, ktery je tradi¢ni
v andskych zemich. Klicky se vyuzivaji k ptipravé salatii. Quinoa je, diky svému malému
mnozstvi prolamind, bezpe¢nou bezlepkovou nahrazkou obilnych zrn. (Graf et al., 2015)

3.7.4 Med

Med byl diky svym antibakteridlnim, antioxida¢nim, protinddorovym, protizdnétlivym
a antivirovym uc¢inkiim od pradédvna pouzivan k pravidelné konzumaci jako soucast mediciny.
Jeho bioaktivni slozky ziskavaji vcely z nektaru rostlin a obecné plati, ze tmavsi med
ma vyssi antioxidacni ucinky. (Dezmirean et al., 2011) Nedavné klinické studie prokazaly
jeho zdravi prospé$né vlastnosti, napiiklad zlepSeni lipidového profilu, snizeni zanéth
¢i pooperacnich bolesti. (Bucekova et al., 2020) Biologicky aktivni slouceniny zlepSuji
prevenci proti rakovin¢, arteroskleréze, imunitnimu oslabeni, artritidé, Alzheimeru
a Parkinsonové chorobg. (Dezmirean et al., 2011) Kromé konzumace byva po sterilaci
gama zafenim pouzivan ve zdravotnictvi jako mast na rany ¢i herpes. Med je také pouzivan
jako tradi¢ni sladidlo. (Bucekova et al., 2020)

Nutri¢ni hodnota v¢elich produktl je ddna jejich pestrym sloZzenim. Stejné jako dalsi
vcéeli produkty je med bohaty na fenolové slouceniny, naptiklad flavonoidy,
kterym jsou pfipisovany jeho biologické aktivity. Med, pyl a matefi kaSicka jsou cennym
zdrojem bilkovin, sacharidi, tukii, vitaminid, hormonti a organickych kyselin. (Dezmirean et
al., 2011)

Na trh lze uvést pouze med spliujici piisné stanovend kritéria sloZeni. Standardy
kvality medu jsou uvedeny ve sbirce Codex Alimentarius Standard for Honey, z roku 2001,
a od roku 2002 také v evropské smérnici o medu. (Bucekova et al., 2020)

3.7.5 Fermentované mlécné vyrobky

Mléko a mlécné vyrobky patii mezi slozky vyvazené stravy jiz dlouho. Mléko jakozto
nase prvni jidlo je obklopeno emocionalnim, kulturnim a ndbozenskym vyznamem. Védecké
vyzkumy tykajici se prospéSnosti slozek mlécnych vyrobkd ziskévaji stale vice
na divéryhodnosti, a proto mezi nejvyznamnéjsi piiklady funkcnich potravin patii jogurty
a fermentovana mléka. Mléko spliuje vyzivové pozadavky spottebiteld, ma vysoky potencial
pro zlepSovani zdravotniho stavu lidi a roli pii prevenci zubnich kazli, onemocnéni kosti,
hypertenze, osteopordzy, obezity, kardiovaskuldrnich chorob, kolorektalniho karcinomu,
starnuti a dalSich. Obsahuje asi 87 % vody, 13 % suSiny a je bohatym zdrojem dtlezitych
zivin jako jsou bilkoviny, tuky, laktosa, vitaminy, mineraly, enzymy a imunoglobuliny.
Mlécné vyrobky obsahuji vysoce kvalitni bilkoviny, které se daji délit na syrovatkové (tvotici
ptiblizné 18 % obsahu bilkovin) a kasein. Kasein je bilkovina nachazejici se pouze v mléce.
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Obsahuje vSechny esencidlni aminokyseliny, které si lidské télo nedokaze vyrobit. Mlé¢né
vyrobky jsou také hlavnim zdrojem vitaminu D a vapniku, ktery je nezbytny nejen pro zdravé
kosti, ale také pro zdravé zuby a udrzeni krevniho tlaku. Vapnik je v téle snadno vstieban
avitamin D jeho vstiebani a vyuziti podporuje. Mléko je také vyznamnym zdrojem
riboflavinu podporujiciho zdravou plet a oci. Mlééné vyrobky jsou hlavnim pfirodnim
zdrojem konjugované kyseliny linolové (CLA), ktera je pfitomna v kravském mléce.
CLA ma pozitivni vliv na kardiovaskularni systém a ma protinddorové vlastnosti. (Nagpal
etal., 2012)

Fermentované mlécné vyrobky a jogurty, obsahujici probiotické bakterie, patii
mezi nejznamé&jsi piiklady funkénich potravin. V soufasné dobé zijem o konzumaci
téchto produktt roste. (Kakimov et al., 2017) Probiotické bakterie v adekvatnim mnozstvi
pfiznivé ovliviuji naSe télo, zlepSuji vlastnosti mikrobidlni rovnovéhy, zmirfiuji stfevni
poruchy jako je akutni gastroenteritida zpiisobena stievnimi patogeny, zacpa ¢i nesndsenlivost
laktozy. Musi piezit technologicky a skladovaci proces a pfinést vyrobku vhodné senzorické
vlastnosti. Mezi béZzna probiotika patfi:

e bifidobakterie —  Bifidobacterium adolescentis,  Bifidobacterium  animalis,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum,

e laktobacily — Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus casei,
Lactobacillus cellobiosus, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus rhamnosus,

e grampozitivni koky — Enterococcus faecium, Lactococcus lactis ssp. cremoris,
Streptococcus  salivarius — ssp.  thermophilus, Streptococcus  diacetylactis,
Streptococcus intermedius,

e dalsi mikrobialni druhy, kromé bakterii mlééného kvaseni — Bacillus subtilis,
Propionibacterium spp., Saccharomyces boulardii. (Nagpal et al., 2012)

Cast probiotickych bunék ztraci svou aktivitu béhem skladovani fermentovanych
mlécnych vyrobkli nebo béhem prichodu travicim traktem. Pteziti kultur je individudlni
charakteristikou kazdého kmene. Hlavnimi ditvody ztraceni jejich aktivity jsou nizké hodnoty
pH ve fermentovanych mléénych vyrobcich, vliv pepsinu a kyseliny chlorovodikoveé
v zaludec¢ni §taveé atd. Miru pieziti probiotik, ochranu bunék pted bakteriofagy a Skodlivymi
faktory, schopnost pteziti béhem zmrazovani a suSeni, prodlouzeni skladovani mlécnych
vyrobkll a zlepSeni trvanlivosti produktl zvySuje zapouzdifeni probiotik, které je metodou
uloZeni Zivé buiiky. Zapouzdieni musi byt u¢inné, aby doslo k uvolnéni organismt ve stieveé
po priichodu travicim traktem. (Kakimov et al., 2017)

V potravinafstvi se jako startovaci kultury pro vyrobu fermentovanych mlécnych
vyrobkll pouzivaji bakterie mlééného kvaSeni. (Shiby & Mishra, 2013) Jednotlivé
fermentované mlécné vyrobky se 1iS§i pozadavky na sloZeni a na obsah mikroorganisma
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pfi vyrobé. (viz Tabulka 3) (stobklub.cz, 2012) Mezi bakterie mlééného kvaseni piitomné
ve fermentovanych mlécnych produktech patti rody Lactobacillus, Lactococcus,
Streptococcus, Leuconostoc a Pediococcus. Hraji dualezitou roli v procesu fermentace,
bchem které je pfeménéna laktéza a ftada dalSich sacharidi na primarni konecny
produkt — kyselinu mlé¢nou uplatiiovanou v potravinaiském a farmaceutickém primyslu.
Bakterie mlécného kvaseni mohou laktéozu fermentovat dvéma zplisoby. Homofermentace
je charakterizovdna tim, ze jako hlavni kone¢ny produkt vznik4 kyselina mlécnd, zatimco
v pfipad¢ heterofermentace vznikaji vedle kyseliny mlééné dalSi konecné produkty,
nejcastéji kyselina octova, oxid uhliity a ethanol. Béhem fermentace laktozy stoupa kyselost
mléka a klesaji podminky pro rist jinych mikroorganismi. (Shiby & Mishra, 2013)

MIéko a mlécné vyrobky obsahuji slozky — vapnik, konjugovanou kyselinu linolovou,
antioxidanty a bakterie mlééného kvaseni, které hraji roli pii prevenci ischemické choroby
srdecni. Vapnik zprostiedkovava kontrakce a vasodilataci cév, svalové kontrakce, sekreci zlaz
a nervovy prenos. Probiotika maji ve fermentovanych mlécnych vyrobcich vlastnosti snizujici
hladinu cholesterolu.

Dal$im zdravotnim rizikem je hypertenze, jejiz divodem nejsou jen genetické
predispozice a nadbytek sodiku ve stravé, ale také nedostate¢nd hladina dalSich prvka.
Je potvrzeno, Ze dostatecny piisun vapniku, drasliku a hot¢iku pomaha krevni tlak snizovat.
MIéko i vyrobky z n¢j jsou dobrym zdrojem vSech téchto tii zivin.

Vapnik, vitamin D, probiotické bakterie mlécného kvaseni, konjugovana
kyselina linolovd a bioaktivni peptidy mléénych bilkovin pomadhaji télo chranit
také ptred kolorektalnim karcinomem, ktery je jednou z hlavnich pfi¢in umrti na rakovinu
v zapadnich zemich. Bakterie mlééného kvaseni jsou nejvyraznéj$imi predstaviteli obyvatel
tlustého stieva, kteti podporuji zdravi. Mlééné bilkoviny obsahuji n€kolik slozek, které té€lu
pomahaji v obrané¢ proti virim, bakteriim a toxindm. Syrovatkovy protein laktoferin
ma schopnost vazat Zelezo, zvySit jeho vstfebani, zvysSit imunitu a stimulovat rist
prospesnych bakterii stfevniho traktu. (Nagpal et al., 2012)

3.7.6 Vejce

Vejce jsou jiz od starov€ku povazovana za vyzivnou, dobfe stravitelnou potravinu
s vysokou proteinovou hodnotou a nizkym obsahem tukti a kalorii. (Fernandez-Martin et al.,
2018) Diky obsahu bilkovin, tukli astopovych zivin hraji ve vyZzivé dllezitou roli.
Konzumace vajec neni omezovéana nabozenskymi divody. (Miranda et al., 2015) Pouzivaji
se v potravinaiském primyslu a k fortifikaci dalSich potravin, jelikoZz obsahuji bilkoviny,
lipidy, mineraly a vSechny potebné vitaminy kromé vitaminu C. (Fernandez-Martin et al.,
2018) Skladaji se ze skotapky, bilku a zloutku. Potraviny z vajec Casto byvaji zodpovédné
za vysoky pocet zdravotnich problémi zpiisobenych zejména salmonelou. Z toho diivodu
projevuji vyrobci potravin rostouci zajem o pouzivani pasterizovanych vajeénych produkti
misto Cerstvych vajec. (Miranda et al., 2015)
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Tabulka 3: Fermentované mlééné vyrobky, jejich pozadavky na sloZeni a na obsah

mikroorganismil pii vyrobg.

Druh vyrobku Tuk tps Pouzité mikroorganismy KTJvlg
(% hm.) | (% hm.)
Jogurt
- bily nizkotu¢ny <0,5
nebo odtu¢nény
- bily se snizenym | < 3,0 Symblotlc.ka kultura Stregtococcus 7
obsahem tuku 8,2  |thermophilus a Lactobacillu ssp. 10
bulgaricus
- bily >3,0
- bily smetanovy | > 10,0
Jogurtové mléko >0,5 8,0
Kysané podmasli <15 7,0
Kysané mléko <0,5 _
odtucnéné Monol'<,ultu1:§vl n,ebo smcjsn? kultury
3.0 bakterii mlééného kvaseni 10°
Kysané mléko >0,5 ’
Kysana smetana >10,0
Lactobacillus acidophilus a dalsi 10°

cerevisiae, S. exignus a dale
Lueconostoc, Lactococcus a
Acetobacter)

Acidofilni mléko mezofilni, pfipadné termofilna L. acidophilus
kultury bakterii mlé¢ného kvaseni
Zakys ptipraveny z kefirovych zrn
(Kluyveromyces marxianus, Bakterie
Kefir Saccharomyces unisporus, S. mlécného

kvaSeni 10°
a kvasinky 10*

Kefirové mléko

Zakys z kvasinkovych kultur
rodu Kluyveromyces, Torulopsis
nebo Candida a mezofilnich

a termofilnich kultur bakterii
mlécného kvaSeni

Bakterie
mlécného
kvaseni 10°
a kvasinky 10°

Kysany mlécny
vyrobek
s bifido-kulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci
s mezofilnimi a termofilnimi
bakteriemi mlé¢ného kvaseni

10°
bifidobakterie

KTJ - obsah mikroorganismiut vyjadreny v kolonie tvoricich jednotkach v 1 g vyrobku

tps - tukuprosta susina

(stobklub.cz, 2012)
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Vajecny bilek tvofti piiblizn€ 67 % celkové hmotnosti vejce. 88 % bilku tvoii voda,
10 % bilkoviny (pfevazné ovalbumin, ovotransferin, ovomukoid a ovomucin) a dale bilek
obsahuje malé mnozstvi sacharidli, popela a stopovych lipidd. Ve vajecném bilku
bylo objeveno 153 proteintl a obsahuje osm aminokyselin nezbytnych pro lidské télo. Vaje¢ny
bilek je potravina s moznosti zpénéni, emulgace, zelirovani, tepelné upravy a lepeni. Je proto
pouzivan jako ingredience v potravinaiskych vyrobcich jako jsou pusinky, susenky, pecivo,
masnd vyroba. Hydrolyzaty proteinti vaje¢ného bilku maji antioxidacni, antibakterialni,
imunomodula¢ni, hypoglykemické a protinddorové Ucinky. Ma tedy uplatnéni
nejen v potravinaiském, ale také ve farmaceutickém primyslu. (Dong & Zhang, 2021)

Vajecny zloutek obsahuje asi 48 % vody a 52 % suSiny, z toho 65 % tvoii tuky, 31 %
bilkoviny a 4 % sacharidy, vitaminy a minerdly. MnoZstvi suSiny ve Zloutku kolisa
behem skladovani vajec ve skotfdpce v dusledku prenosu vody z bilku do zloutku. (Fernandez-
Martin et al., 2018)

V dneSni dobé& existuji maloobchodni trhy s vejci s funkénimi vlastnostmi,
ktera se v§ak v Evrop& konzumuji jen ziidka. Nejcastéji pouzivanymi bioaktivnimi latkami
k obohaceni vajec jsou omega-3 nenasycené mastné kyseliny, zejména kyselina
eikosapentaenova a kyselina dokosahexaenova. (Miranda et al., 2015) Vejce obohacend
0 omega-3 nenasycené mastné¢ kyseliny jsou produkovany jiz od roku 1997. Je znamo,
ze jejich konzumace pomaha snizovat hladinu triglyceridi v plasmé, agregaci krevnich
desticek a udrZzovat normalni srde¢ni funkce. (Kaur & Das, 2011) Vyrobky o n€¢ obohacené
poskytuji prostfedek k dosazeni pozadovanych ucinka bez pouziti dopliikt stravy ¢i 1€ki.

Obsah omega-3 nenasycenych mastnych kyselin vejce lze zvysit modifikaci krmiv
pro slepice nebo ve vyrobcich z vajec technologickymi Upravami. Chceme-li zvysit obsah
kyseliny alfa-linolenové, pouzijeme jako zdroj rostlinné oleje. Tuto kyselinu produkuje
zejména Inéné seminko, soja a vlasské ofechy. K modifikaci krmiv se pouzivaji také tasy,
mikrotasy a rybi oleje. Mnozstvi rybiho tuku zatazeného do potravy slepic se vsak hlida,
jelikoz obsah vys§i nez 1,5 % meéni chut vejce na rybi. Pouziti mikrofas, které jsou
vynikajicim zdrojem omega-3 nenasycenych mastnych kyselin a dalSich dulezitych
bioaktivnich slou¢enin jako jsou karotenoidy, omezuje vysoka cena. (Miranda et al., 2015)

Rasy jsou jednoduché autotrofni organismy. Radi se mezi nizsi fotosyntetizujici
rostliny preZivajici ve vodnim prostfedi. Clenime je na zelené, hnddé a ervené a kromé
pfidavani do krmiv maji pouziti také jako potravina ¢i zdroj pro vyrobu paliv. Ve vyzivé
driitbeze pouzivame zejména jednobunécéné sladkovodni fasy rodd Chlorella a Spirulina.
Jsou cennym zdrojem nékterych Zivin, vitaminl, stopovych prvka, polynenasycenych
mastnych kyselin a prebiotik. Ve vyzivé nosnic nasly uplatnéni pfevdzné diky svému
bohatému zdroji karotenoidii, které umoziuji docilit optimélniho zbarveni zloutku. Ve vejci
zvySuji hlavné obsah karotenoidu luteinu, ktery spolu se zeaxanthinem chrani lidskou o¢ni
sitnici pfed reaktivnimi formami kysliku. Karotenoidy také zvySuji oxidaéni stabilitu
produktli. Stravitelnost fas je podminéna narusenim pevné bunééné stény, kterd fasy chrani.
Toho lze docilit naptiklad ultrazvukem, nékolika zpisoby suSeni ¢i pomoci enzymu —
celulasy a mannasy.

Na téma modifikace krmiv bylo napsdno podstatné mnoZstvi studii.
V praci Al- arttho a ElDeeka z roku 2012 byla nosnicim poddvédna moiskd hnéda fasa
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pfipravena uvafenim, usuSenim ¢i sterilaci parou. Vysledkem bylo snizeni mnozstvi
cholesterolu v plasmé a Zloutku vajec. Pfi zvySeni ptidavku fasy byl ve Zloutku nalezen vyssi
obsah luteinu, zeaxanthinu a B-karotenu a v lipidech zvySen obsah kyseliny palmitové
a olejové. Prace Kora a kol. z roku 2016 pojednéava o pouziti fasy rodu Chlorella pii tepelném
stresu (27,5-36,7 °C). Diky tase se zvySilo mnozstvi obsazeného jodu, selenu a sérového
HDL cholesterolu. Naopak se snizilo mnozstvi triglyceridi a LDL cholesterolu. Ve studii
Fredrikssona a kol. z roku 2006 byla nosnicim podavdna moiskd fasa Nannochloropsis
oculata D. Rasa zvysila obsah kyseliny eikosapentacnové a dokosahexaenové v lipidech,
obsah karotenoidll a barvu Zloutku. (Marounek & Duskova, 2020)

Ve vyzivé nosnic je podstatny také selen. Rostliny selen pfijimaji v anorganické
podob¢ a preménuji ho na organické formy. V krmivech se tedy nachazi v organické podobé¢
ve snadno vyuzitelné aminokyselin€ selenomethioninu. Selen piisobi synergicky
s vitaminem E, ktery je také antioxidantem a poméha v obrané proti reaktivnim formam
kysliku. Dopln€k selenu lze kombinovat 1 s vitaminem C. Po pfidani selenu ¢i vitaminu C
se uzitkovost nosnic zlep$i, po jejich kombinaci vSak dochazi ke zhorsSeni.

Jednim z provedenych pokust byl pokus porovnavajici seleni¢itan sodny (Na,SeOs),
selenové kvasnice a fasu rodu Chlorella obohacenou selenem a jejich ucinek na kvalitu vajec
a uzitkovost. Zakladem pouzit¢ krmné smési byla kukufice, pSenice a sdjova mouka. Obsah
selenu byl zvySen z 0,07 mg/kg na 0,37 mg/kg. Nejveétsi hmotnost vajec a nejvyssi intenzitu
snasSky mély nosnice krmené selenovou fasou (viz Tabulka 4). Konverze a spotfeba krmiva
byla srovnatelnd ve vSech skupinach dojnic. Napiiklad tloustka skofapky nebyla nijakym
zpusobem ovlivnéna. (Englmaierova et al., 2015)

Tabulka 4: Parametry kvality vajec obohacenych selenem.

Kontrola Na,SeO; Se-kvasnice Se-fasa

Bilek

- hmotnost (g) 38,6 38,9 41,3 41,3
- vyska (mm) 7,52 7,61 7,48 7,96
- Se (mg/kg suSiny) 0,58 1,36 2,05 2,13
Zloutek

- hmotnost (g) 15,9 15,8 15,4 16,0
- vyska (mm) 17,8 18,1 18,0 18,1
- Se (mg/kg susiny) 0,62 0,93 1,48 1,60
Tloustka skotapky (mm) 0,39 0,39 0,39 0,57
Pevnost skotapky (um) 28,6 29 29,8 29,3

(Englmaierova et al., 2015)
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Vejce jsou hlavni vymeéSovaci cestou cholesterolu u slepic, coz je spojovano
s nepfiznivymi faktory lidského zdravi. VéEtSina zpuisobil jak ziskat vejce s niz§im obsahem
cholesterolu je zamétfenych na zménu stravy slepic nebo na jejich genetickou selekei.
Cholesterol obsazeny ve vejcich je mozné snizovat také technologickymi metodami. Jednou
z metod je pouziti silného rozpoustédla CO,. Tato metoda je sice ucinnd, ale malo pouzivana
kvili své nakladnosti. DalSim zplisobem je odstranovani cholesterolu ze Zloutkli pomoci
organickych kyselin, které snizuji jeho emulgaéni schopnost. (Miranda et al., 2015)

3.7.7 Maso brojlerovych kurat

V dnesni dobé je kladen diraz na zvySovani kvality potravin celkové, tim padem
spotiebitele — vzhled masa, jeho textura, Stavnatost, pevnost, kiehkost, viin¢ a chut.
Brojlerova kutata jsou masové chovana zejména kvali jejich nenaro¢nosti a rychlému
vykrmu. (Mir et al., 2017)

Vyziva brojlert ma vyznamny dopad na kvalitu jejich masa. Podstatnou soucasti
vyzivy dribeze jsou, stejné jako u lidi, bilkoviny. V krmnych smeésich pro dribez
je nejpouzivanéjSim zdrojem bilkovin s6jovy extrahovany Srot. Cenénym zdrojem je diky
svému vysokému obsahu esencialnich aminokyselin také rybi moucka. Tyto dva zdroje
k zivotnimu prostiedi. Vhodnou alternativou by mohly byt hmyzi produkty. Hmyz
se vyznacuje snadnou reprodukcni schopnosti, rychlym rastem a nizkou konverzi krmiva.
Vyhodou hmyzu je vysoké mnoZzstvi kvalitnich bilkovin, vitamin, minerald,
antimikrobialnich peptidic a nenasycenych mastnych kyselin. (Englmaierova, 2021)
Pii zkrmovani hmyzich moucek dosahuji brojlerova kufata vysSich parametrt uZzitkovosti.
(Lichovnikova, 2021)

V roce 2021 schvalily ¢lenské zemé& EU natizeni, kterym se méni ptiloha IV natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001. To rusi zdkaz pouzivani zpracovanych
zivocisnych bilkovin ziskanych z faremné chovaného hmyzu v krmivech pro driibez a prasata.
Dosud se takto ziskana bilkovina mohla pouZzivat pouze ke krmeni zvifat zajmového chovu
a zivo€ichti z akvakultury. (Englmaierova, 2021) Jde o zpracované zivociSné bilkoviny
z faremné chovaného hmyzu a o krmné smési, které jimi byly obohaceny v souladu s platnou
legislativou. Literatura popisuje vice nez 2 000 druhii pozivatelného hmyzu. EFSA
vSak vroce 2015 oznaCila druhy s nejvétSim potencidlem pro vyuziti ve vyzivé lidi
a hospodarskych zvitat. Patii mezi né:

e bourec morusovy (Bombyx mori L.),

e branénka (Hermetia illucens L.),

e cvréek domaci (Acheta domesticus L.),

o cvrcek kratkoktidly (Gryllodes sigillatus Walker),

e moucha domdci (Musca domestica L.),
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e potemnik brazilsky (Zophobas atratu s Fab.),

e potemnik moucny (Tenebrio molitor L.),

e potemnik stajovy (Alphitobius diaperinus Panzer),
e sarance americka (Schistocerca Americana Drury),

e sarance stéhovava (Locusta migratoria L.).

Ve vyzivé kufecich brojlert se uplatiiuji také jiz zmifiované fasy. Rasy maji schopnost
zlepsit barvu kiize, zvysit obsah cennych latek masa a jeho oxidac¢ni stabilitu. Ve studii
Evanse a kol. z roku 2015 byla pouzita fasa rodu Spirulina. VSechny krmné smési s fasou
v mnozstvi 6-21 % zvysily pfijem stravitelného methioninu. Krmné smés s 21 % tasy zhorsila
rist brojlert. Rasy jsou také zdrojem selenu a maji vliv na mikroorganismy. (Marounek
& Duskova, 2020)

3.7.8 Rybi maso

Rybi maso je v lidské stravé vyznamnym zdrojem lehce stravitelnych bilkovin,
vitamina rozpustnych v tucich, vyzivnych tukti, mikroprvkl a makroprvka. Ma také ptiznivy
profil mastnych kyselin. Svétovd zdravotnickd organizace spolu s Organizaci pro vyzivu
a zemédélstvi  doporucuji  konzumaci rybiho masa jednou az dvakrat tydné.
I ptes tato doporuceni konzumuje vétSina spotiebitelll na celém svété ryby méné nez jednou
tydné z diivodu jejich specifickych smyslovych vlastnosti, zejména viin¢ a chuti. (Sobczak
etal., 2020) Akvakultura je jednim z nejrychleji rostoucich odvétvi produkce Zivocisnych
bilkovin v poslednich desetiletich. (Ljubojevi¢ et al., 2017)

Kapr (Cyprinus carpio L.) je nejCastéji chovanou sladkovodni rybou v mnoha
evropskych, asijskych a latinskoamerickych zemich. (Sobczak et al., 2020) Kapii maji Cetné
zadouci vlastnosti, jako je rychly rist, dobra konverze krmiva a odolnost vii¢i neptiznivym
podminkdm a chorobam. Jejich maso je snadno stravitelné a obsahuje pfiznivy pomér
omega-3 a omega-6 mastnych kyselin, coz ma pozitivni dopad na lidské zdravi zejména
pfi prevenci srdec¢niho infarktu, aterosklerdzy a vysokého krevniho tlaku. (Ljubojevié et al.,
2017) Obsahuje 12-18 % bilkovin a 7-12,5 % tukl, z nichz je az 75 % nenasycenych
mastnych kyselin. (Sobczak et al., 2020) Slozeni mastnych kyselin je ovlivnéno stafim kusu,
ro¢nim obdobim, faktory prostfedi a stravou. Modifikovana krmiva maji na zdravi ryb
a kvalitu jejich masa mnoho pozitivnich u¢inkti. Do kapfich krmiv se pro doplnéni pfirodni
potravy pouzivaji obiloviny, naptiklad kukuftice. To vSak vede ke zvySenému hromadéni tuku
v okoli vnitinich organd. Casto se pouZivaji také smési lehce dostupnych produktii — ryze,
pSenice, jeCmene, hrasku, s6jovych bobi a dalSich. Je prokdzano, ze krmiva bohata
na sacharidy zvysuji procento lipidit v rybach a snizuji podil bilkovin. (Ljubojevi¢ et al.,
2017)

Vyzivovou kvalitu kapfiho masa lze zlepSit obohacenim zivinami. Zejména EPA
a DHA, kter¢ jsou pfitomny v menS$im mnoZstvi. Zvyseni téchto kyselin dosdhneme ptidanim
ptirodnich tukti do krmiv, naptiklad z mikroftas, rybiho ¢i zeleninového olej. (Sobczak et al.,
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2020) Tradi¢ni krmiva kapri jsou také nahrazovana primyslové vyrabénymi krmivy.
Vysledkem je zlepSeni slozeni mastnych kyselin a sniZzeni obsahu tukii. (Ljubojevi¢ et al.,
2017)

V jedné ze studii byly porovnavany Ctyfi experimentalni diety. Kontrolni stravou byla
strava napodobujici obchodni krmnou formu pro kapra obecného s 5 % rybi moucky
a vysokym obsahem rostlinnych slozek. Pro srovnani byly pfipraveny diety se smési mikrotas
Spirulina sp. a Chlorella sp., motskou ftasou cepelatkou prstnatou a selenizovanymi
kvasinkami. Krmeni obohacenymi krmivy vyrazné zlepSilo vyzivovou hodnotu masa.
Me¢lo svétlejsi barvu, nizsi obsah bilkovin, vyssi obsah tuku a lepsi profil mastnych kyselin,
zejména obsah EPA a DHA. Nejvétsi rozdily byly mezi kontrolni skupinou a skupinou
krmenou kvasinkami. (Sobczak et al., 2020)

Jednim z novéjSich druh@ chovanych v akvakultufe je treska obecna (Gadus
morhua L.). (Jensen et al., 2013) Zajem o chov tresky obecné se zvysil, jelikoz je vylov
volné zijicich jedinci omezen kvotami. Ziskovost jejich chovu je nizka, zejména
kvtli nakladnym krmiviim. Kosterni svalovinu maji netu¢nou a vice nez 80 % celkového
mnozstvi tuku lze nalézt v jatrech. (Ingebrigtsen et al., 2014)

V jedné ze studii bylo porovnavano nutricni slozeni volné Zzijicich tresek norského
pobfezi atresek chovanych ve farmovém chovu. Volné Zijici tresky obsahovaly vétsi
mnozstvi DHA, zatimco tresky z farmového chovu obsahovaly vice EPA a kyseliny
dokosapentaenové. Nejhojnéj$i aminokyselinou obou druhii byla kyselina glutamova a oba
druhy obsahovaly esencialni aminokyseliny v mnoZzstvi pokryvajicim denni potieby lidi.
Tresky farmového chovu mély niz§i obsah vody a vys§i obsah bilkovin diky krmiviim

bohatym na bilkoviny. Obsah tuku byl bez vétSich rozdila. (Jensen et al., 2013)

V Norsku byly provedeny ¢tyfi experimentalni diety, ve kterych byla zdkladem stravy
rybi moucka, pSenice a so6jovy proteinovy koncentrat. LiSily se obsahem ptidanych lipida
a glutamatu. Glutamat se pfidava jako latka zvyraziujici chut’ a podporujici rtst. Skupiny
krmené glutamatem a vysokym obsahem tukii mély na konci pokusu vyssi t€lesnou hmotnost.
Nejvyssi konverzi krmiva mély tresky krmené nizkotu¢nou stravou bez suplementace
glutamatem. Tucnost jater byla vyznamné ovlivnéna obsahem tuku v potravé. Hmotnost jater
tresek s nizkotu¢nou stravou byla vyrazné niz$i. Suplementace glutamatem barvu jater
vyznamné neovlivnila. Pfidanim glutamatu spole¢né s vysokym obsahem tuku se vyznamné
zlepsila pevnost filé. (Ingebrigtsen et al., 2014)

3.8 Vyroba funkénich potravin

vvvvvv

Unii, hrajici zasadni roli v zdsobovani potravinami a v zaméstnanosti. V literatufe o inovacich
je povazovan za odvétvi s nizkou intenzitou vyzkumu. Funkéni potraviny byly vyvinuty
témer ze vSech kategorii potravin, 1 kdyZz nejsou v potravinarském primyslu rozlozeny
rovhomérneé. Na trh funk¢nich potravin byly uvedeny piedevS§im mlécné vyrobky,
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cukrovinky, nealkoholické népoje, pekaiské vyrobky a kojenecka vyziva. (Bigliardi & Galati,
2013)

V zéasad¢ je lze rozdélit na modifikované a bézné potraviny. V béznych funkénich
potravinach jsou slozky s pozitivnimi u€inky pfirozené ptitomny. Jde napiiklad o ofechy,
soju, rajcata, celd zrna a dalSi. Modifikované potraviny byly z divodu ziskani
svych funkcnich vlastnosti technologicky pfeménény. (Giacco et al.,, 2013) Ve vyrobé
funk¢nich potravin jsou uptfesnény Ctyti kategorie:

1. vylepSeni, tedy obohaceni, o jednu ¢i vice latek, které¢ jiz mohou byt ve vyrobku
pritomny (napf. ovocné §tavy obohacené vitaminem C),

2. nahrazeni slozkou podobnou, ale zdravéjsi (napt. nahrazeni tuku inulinem),
odstranéni ¢i snizeni obsahu jedné nebo vice slozek s nepfiznivymi uc€inky
(napf. alergenni proteiny), (Goetzke et al., 2014)

4. ptirozené vylepSeni jedné Ci vice slozek (napf. vejce se zvySenym obsahem omega-3).

Miuzeme je vSak klasifikovat také podle jejich u¢inku na funkéni potraviny zlepSujici
zivot, jako jsou prebiotika a probiotika, funkéni potraviny snizujici existujici zdravotni riziko,
naptiklad vysoky krevni tlak a vysoky cholesterol, a funkéni potraviny usnadiiujici Zivot,
jako jsou bezlepkové vyrobky ¢i vyrobky bez laktozy. (Bigliardi & Galati, 2013)

3.9 Vyrobci funkénich potravin

3.9.1 Danone

Jednim z vyznamnych vyrobct funk¢nich potravin je firma Danone. Jejich prvni
jogurt vyrobil roku 1919 v Barcelové Isaac Carasso, aby pomohl povale¢nym détem
od nemoci traviciho Ustroji. Podle piezdivky svého syna nazval svlij produkt, ktery byl
nejprve prodavany pouze v I€karnach, ,,.Danone®. Samotna firma Danone byla zalozena
jeho synem Danielem Carassem roku 1929 v Patfizi. Béhem druhé svétové valky vsak
presidlil do Spojenych statd americkych, konkrétné do mésta New York, kde sviij podnik
nazyval Dannon Milk Products Inc. Do Ceské republiky se Danone dostalo roku 1990,
kdy také navéazalo spolupraci s beneSovskou mlékarnou. Kromé toho, Ze znacka vyrabi
mlécné a rostlinné vyrobky, pod ni spadd také znaCka Nutricia zabyvajici se détskou
a klinickou vyzivou. Mezi jeji vyrobky spadaji napiiklad détské piikrmy Hami, kojenecka
a batoleci mléka Nutrilon, ¢i tekuta vyziva Nutridrink. (danone.cz, 2021)

Jednim z nejprodévanéjSich produktli firmy je fermentovany napoj Actimel.
Kazda lahvicka obsahuje 20 miliard probiotickych a jogurtovych kultur. Pouzivanou
probiotickou kulturou Actimelu je Lactobacillus casei Danone. Tento jogurtovy napoj dodava
télu také vitamin D a vitamin B6. (actimel.cz, 2020) DalSim oblibenym produktem, zejména
mezi détmi, je jogurt s nazvem Kostici, ktery je zdrojem vapniku (danone.cz, 2021)
a od roku 1987 také probioticky jogurt Activia, obsahujici 5 druhii jogurtovych kultur
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vcetné 4 miliard aktivnich probiotik. Jogurt obsahuje kmen bakterii Bifidus Actiregularis.
(activia.cz, 2019)

3.9.2 Benecol

Poprvé byly potraviny znacky Benecol uvedeny na trh ve Finsku roku 1995
jako soucést iniciativy v oblasti vefejného zdravi. Védec Ingmar Wester kombinoval fepkovy
olej s rostlinnymi stanoly, o kterych védé€l, Zze snizuji cholesterol blokovanim jeho vstupu
do krve, a vytvarel estery rostlinnych stanold. Tuto pfisadu poté mohli zacit pouzivat
do potravin ke sniZeni cholesterolu, aniz by zménili jejich chut’. Prvnim produktem znacky
Benecol byl margarin. Dnes soustfedi svou vyrobu i na dalsi produkty, které snizuji hladinu
cholesterolu, zeyména na pomazanky, jogurty a jogurtové napoje. Ester rostlinného stanolu
v potravinach je oznacovan za jeden z deseti nejvétSich objevil v oblasti vyzivy za poslednich
30 let a znacka Benecol vlastni svou ochrannou znamku. (benecol.co.uk, 2022)
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4 Zavér

Bakalaiska prace byla vénovana funkénim potravindm, jejich zéstupctim
a bioaktivnim slozkam, historii a postavenim na svétovém trhu. Odbornou literaturou bylo
potvrzeno, ze je krom¢ pravidelné télesné aktivity a zdravého Zzivotniho stylu pro kvalitu
nasich zivotli vyvéazena strava dilezita. Je patrné, ze dlouhodobé uzivani funk¢nich potravin
ma pozitivni vliv na lidsky organismus.

V odborné literatufe bylo uvedeno, ze funk¢ni potraviny hraji roli pfi prevenci
civilizacnich onemocnéni. U lidi trpicich diabetem mellitus II. typu jsou potfebné Ziviny
ziskdny kombinaci ovoce a zeleniny, luSténin, ofechil, ¢aje a kavy. Potraviny obsahujici
polyfenoly pomahaji snizovat hladiny cholesterolu a gluk6zy. U pacientii s kardiovaskuldrnim
onemocnénim je dilezit¢é konzumovat dostatecné mnozstvi mastnych kyselin s dlouhym
omega-3 fetézcem, fytochemikalie, vlakninu a ziviny zalozené na rostlinnych bilkovinach.
Jako prevence onemocnéni rakoviny se mezi chemoprotektivni latky fadi fytochemikalie
a vitaminy obsazené zejména ve stravé s vysokym podilem ovoce a zeleniny.

Jak je v praci uvedeno, je mozné ziskavat potraviny s prirozenym obsahem funk¢nich
slozek (Cesnek, med a dalsi), ale také potraviny s cilené navySenym mnozstvim slozek (vejce,
ryby, mlééné vyrobky), diky kterym mohou byt také oznacené jako funkéni. Kromé jiného
zde byly uvedeny pftiklady jak z oblasti rostlinnych, tak i zivoc¢iSnych funkc¢nich potravin,
coz podporuje nazor, ze pestra strava slozena zrostlinnych i Zivoc¢iSnych komponent
je zakladem zdravé vyZzivy. Do funkénich potravin je mozné zaradit také ryby a to nejenom
motské, ale 1 sladkovodni, které mohou byt nékdy Ceskou vetejnosti brany jako podiadné.
V piipadé ryb byly navic popsdny moZnosti, jak zvySovat obsah funkénich slozek.

Konzumace funkcnich potravin se neustdle zvySuje, lidé jsou informovanéjsi
a vyzkumy pokracuji, coz pomaha piedchdzet zdravotnim komplikacim, jejichz 1écba
je finanén€ narocnd. Obecné jsou vSak tyto potraviny konzumovany méng,
nez je doporucovano, ¢emuz by pravdépodobné napomohlo definovani funk¢nich potravin
a jejich nasledné oznacovani na obalech potravin.
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	V Norsku byly provedeny čtyři experimentální diety, ve kterých byla základem stravy rybí moučka, pšenice a sójový proteinový koncentrát. Lišily se obsahem přidaných lipidů a glutamátu. Glutamát se přidává jako látka zvýrazňující chuť a podporující růst. Skupiny krmené glutamátem a vysokým obsahem tuků měly na konci pokusu vyšší tělesnou hmotnost. Nejvyšší konverzi krmiva měly tresky krmené nízkotučnou stravou bez suplementace glutamátem. Tučnost jater byla významně ovlivněna obsahem tuku v potravě. Hmotnost jater tresek s nízkotučnou stravou byla výrazně nižší. Suplementace glutamátem barvu jater významně neovlivnila. Přidáním glutamátu společně s vysokým obsahem tuku se významně zlepšila pevnost filé. (Ingebrigtsen et al., 2014)
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