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1 Uvod

Pojem funkcni potraviny jsem poprvé slySel v seminaii predmétu Fyziologie
vyzivy, ktery vedla pani doktorka Hfivnova. Tato problematika mé oslovila a kratce
poté jsem si toto téma vybral pro svoji bakalafskou praci. V neposledni fadé byl také
zajem o zdravy Zivotni styl, diety a vareni.

Funk¢ni potraviny jsou takové potraviny, které maji prokazatelny piiznivy vliv
na zdravotni stav clovéka (Kala¢, 2003). Tvofi jakysi ptrechod mezi léky
a potravinami, maji totiz aspekty, jimiz se vyznacuji jak potraviny tak léky. Maji
vyzivovou hodnotu a zaroven zlepSuji zdravotni stav. Nejednd se tedy o rizné
potravinové doplnky ani vitaminy ¢i mineraly v kapsli, ale potraviny, které mohou
byt bud’ pfirozen¢ funkcni nebo obohacené (fortifikované) urcitou slozkou, ktera ma
na zdravi pfiznivy vliv. Nebo miize byt naopak urcitd slozka, jez ma na zdravi vliv
negativni, odebrana.

Prestoze se funk¢ni potraviny bouflivé vyvijeji, je u nés tato problematika stale
jesté malo zpracovana a vefejnosti pod timto nazvem spiSe neznama, na rozdil od
zahranici, kde jsou funk¢ni potraviny znamy jiz fadu let. To byl dalsi diivod k tomu,
pro€ jsem si toto téma vybral.

Ve své praci bych chtél definovat, co jsou to funkcni potraviny, na coz jsou
stale pon¢kud odlisné nadzory, a zabyvat se otdzkou, co vSechno pod pojem funkéni
potraviny spadd a co uz zde zatadit nelze. Dale je rozdé€lit do skupin podle riznych
kritérii, zamyslet se nad potencidlem funkénich potravin, a to jak v dneSni dobé& tak
1 v budoucnu, a srovnat jejich vyuZzivani v minulosti a dnes. Také bych chtél vénovat
prostor otazce legislativy tykajici se této problematiky, jak u nas tak v Evropské unii.
V neposledni fad€ také uvést konkrétni funkéni potraviny a jejich mozné vyuziti pro
Cloveka. Piredevsim by ale moje prace méla slouzit jako jisty navod pro spotiebitele,
poskytujici ucelené informace o funkénich potravinach, zejména o jejich nepochybné
pfiznivém dopadu na zdravi kazdého jednotlivce. Soucasti mé prace je také vyzkum,
jimZ bych chtél zmapovat jak Siroka vetfejnost zna problematiku funkénich potravin

a do jaké miry je vyuziva.



2 Cile a ukoly prace

2.1 Hlavni cil

Hlavnim cilem bakalaiské prace je zpracovat uceleny materidl zabyvajici se
otazkou Jak piisobi vyzZiva na nase zdravi. Konkrétnéji problematikou funkénich
potravin. Tato prace by tedy méla podavat vSeobecné informace o tom, jak piisobi
vyziva na naSe zdravi, ale pfedevSim by méla ¢tenaitim objasnit, co jsou to funkéni
potraviny a jak funguji.

2.2 Dil¢i cile

1. Obecné charakterizovat pojem vyziva a uvést jeji vyznam pro ¢lovéka.

2. Definovat funkéni potraviny podle tradicniho hlediska a pokusit se uvést
vlastni ndhled na tento, stale trochu nejednotny, pojem.

3. Zabyvat se otazkou legislativy funkCnich potravin u nés, v zahranici
a v Evropské unii.

4. Rozdélit funkeéni potraviny dle raznych kritérii.

5. Rozvést, jak se vyuzivaly funk¢ni potraviny v historii, jak se vyuzivaji dnes
a jaka je jejich perspektiva do budoucna.

6. Zodpovedét otazku zda mohou funkéni potraviny nahradit 1éky a celkové fesit
otazku, jaky maji funkcni potraviny potencial.

7. Uvést piiklady konkrétnich funkénich potravin a jejich mozné vyuziti.

8. Provést vyzkum zaméfeny na zjiSténi povédomi vetejnosti o funkénich
potravinach u nasi laické vetejnosti. V dalsi ¢asti vyzkumu se pak konkrétnéji

zaméfit na zjisténi znalosti tykajicich funkénich potravin a jejich vyuzivani.



3 Teoretické poznatky

3.1 Vyziva a jeji vliv a vyznam pro Clovéka

Vyziva by se dala jednoduSe charakterizovat jako souhrn vSech latek, které
organismus pfijima za ucelem zachovani svych fyziologickych funkci. Pokud bychom
byli konkrétnéjsi, vyziva Zivocichi, tedy 1 ¢loveéka, by méla obsahovat energii, ktera
je nutnd k udrzeni stalého vnitiniho prostiedi a tvorbé adenosintrifosfatu, jenz je
nezbytny jako zdroj energie. Dale organické latky, které jsou zapotiebi k biosyntéze.
V neposledni tfadé také vodu a mineralni latky, bez nichz by se neobesly dulezité
reakce v chemickych builkéach. Jind interpretace pojmu vyZziva mize znit napiiklad
takto: Je to véda o potravinach, nutrientech a dalSich substancich v potravinach.
O jejich ucinku, interakcich, vyvazenosti ve vztahu ke zdravi a nemoci a procesech,
pomoct kterych organismus potraviny travi, absorbuje ziviny, transportuje je, vyuziva
a o exkreci zbytku potravin (http://www.dietologie.cz/vyziva/zaklady-vyzivy-a-
dietologie.html).

Toto je tedy jedna z funkci vyZivy — zajistovani chodu organismu. Mame tu ale i
dalsi funkci a tou je vliv vyzivy na zdravotni stav clovéka. Vyziva ovliviiuje nase
zdravi vic nez cokoliv jineho. Nejen druh potravy, ale také doba a forma, tedy kdy
a jak ji prijimame. I to ma znacny vliv na nds organismus.

Prijimani potravy je proces nutny a vedomy, tudiz se mu lze vychovou naucit
a vytvorit si v tomto ohledu spravné navyky. Jelikoz zalezi jen na nasem svobodném
rozhodnuti, vyzaduje zména stravovacich navyku hluboké presvédceni. Vyziva naopak
nezavisi na nasi dobrovolnosti, probiha zcela bezdécné, mimovolné. Zahrnuje veskeré
procesy a premeény, kterymi potrava v organismu prochazi az do své uplné asimilace
— premény. Za normalnich podminek, neprobihad-li v organismu Zadny chorobny
proces, se dobrd potrava projevi dobrym stavem vyzZivy.

To, co jime, oviliviiuje bezprostredné nase zdravi, ale také kvalitu naseho Zivota
a dokonce i jeho délku. Veda o vyzive je dosud velmi mlada, ale presto je jasné, Ze
existuje jen malo nemoci, kterym by vhodnad strava nedokdzala zabranit nebo je
alespon ucinit snesitelnejsimi. Jako se miize spravny jidelnicek podilet na boji
s cévnimi chorobami, s rakovinou a artritidou, miize také premahat stres, nespavost,

neplodnost i nedostatek energie (Kohoutova, 2006).



3.2 Slozky vyzivy

Latky, které ¢lovék konzumuje, aby uspokojil své naroky na vyzivu, se nazyvaji

pozivatiny. PoZivatiny délime na:

Potraviny, které se uplatiiuji jako zdroj vyzivy ¢lovéka a obsahuji vSechny pro
télo dulezité Ziviny. Podle piivodu délime potraviny na:

o zivocisné (mléko, maso, vejce)

o rostlinné (ovoce, zelenina, obiloviny)
Pochutiny, které svou vyraznou chuti, typickou viini a obsahem specifickych latek
podporuji chutnost a stravitelnost potravin i ¢innost traviciho Ustroji (kofeni).
Nebo mohou také povzbudivé piisobit na nervovou soustavu (kdva, ¢aj).
Napoje, které¢ dodavaji Clovéku nezbytnou vodu k rozpusténi zivin, k jejich
prepravé pii vystavbé bunék, klatkové pfeméné a k vyluCovani
nevyuzitelnych  latek. Povzbuzuji  télesnou a  dusevni  Cinnost

(http://www.souhorky.cz/ucebnice/pv/1/pozivatiny.htm).

Potraviny obsahuji pro té€lo nezbytné Ziviny. Ty délime na makroZiviny...:
Sacharidy jsou hlavnim zdrojem energie pro rast, udrzbu a ¢innost naseho téla.
Jsou jedinym zdrojem energie pro buiiky mozku a ¢ervené krvinky.

Bilkoviny jsou dtlezité pro rist, vyvoj a obnovu tkani v lidském téle. Podileji se
taktéz na tvorbé hormond, protilatek, enzymi i dalSich latek.

Tuky jsou nejkoncentrovanéj§im zdrojem energie pro na§ organismus. Soucasné

tvoii tukovou tkan pod kiizi, potfebnou k udrZeni télesné teploty.

...a na mikroZiviny:

Vitaminy jsou ucinné ve velmi malych mnozstvich. Reguluji chemické procesy
probihajici v naSem téle. RovnéZ poméhaji pfeménovat tuky na energii.

Mineraly jsou stalou a zakladni soucasti kazd¢ buniky v organismu. Jsou zapojeny
do ¢innosti enzymt a jsou nutné pro spravné vyuzivani vitamint i dal$ich zivin.

Samostatnou soucasti vyzivy je voda. Je nezbytna pfi kazdé télesné funkci. Je

potfebnd pro veskeré zazivaci, vyluCovaci a ob&hové funkce. Nemalou roli také

sehrava pii udrzovani télesné teploty (Muselik, 2009).



Potfeba rtznych latek je z energetického 1 z chemického rizna podle véku,
fyziologického stavu (téhotenstvi, kojeni, rekonvalescence) a podle druhu
zivin. Lidé vykonavajici spiSe sedavé zaméstnani potfebuji denné asi 10 000 kJ,
u tézce pracujicich je potfeba 12 000 - 15 000 kJ za 24 hodin (Machova, 2008).
Nezalezi vSak jen na mnoZstvi potravy podle obsahu vyuzitelné energie, ale také na
jeji skladbé. Denni skladba Zivin by méla byt pfiblizné tato: sacharidy 50 - 60%,
bilkoviny 15% , tuky 20 - 40%.

3.2.1 Piehled vitaminid a minerali obsaZenych v potravé

Jak jsme si jiz uvedli, potraviny jsou primarné slozeny ze sacharidi, lipida
a proteinl, které maji predevSim vyzivovaci a stavebni funkci. VétSina potravin
obsahuje 1 dalsi latky. Jsou to latky, které se v potravinach vyskytuji sice v mensim
mnozstvi, ale to nijak nesnizuje jejich dulezitost, Ci spiSe nezbytnost. Jsou to
napiiklad vitaminy, mineraly, stopové prvky, esencidlni aminokyseliny, nékteré
nenasycené¢ mastné kyseliny a mohli bychom sem zafadit i vldkninu. A praveé
vitaminy a mineraly jsou tou slozkou potravy, kterd nejvice ovliviiuje nase zdravi

specifickym zpiisobem. Proto je zde uveden jejich stru¢ny ptehled.
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Schéma 1: Piehled fyziologickych funkci, zdroji a dennich davek vitamint

rozpustnych ve vodé (Machova, 2008)

Vitamin Hlavni zdroj Denni Fyziologické Klinické
davka funkce projevy
karence
B, (thiamin) | kvasnice, klicky 1-2 mg ucast pii poruchy ristu,
a slupky obilnin, uvolnovani nechutenstvi,
tmavy chléb, energie ze svalova slabost,
ovesné vlocky, sacharida zanéty nervi
lusténiny, maso vV nervstvu a
svalech
B, kvasnice, klicky 2 mg ucast pii zancty
(riboflavin) | a slupky obilnin, oxidac¢nich d¢jich spojivek,
mléko, jatra, metabolismu trhliny
kapusta, Spenat, cukrt a bilkovin v Ustnich
mandle koutcich
PP (niacin) | kvasnice, mléko, | 10-20 mg ucast pfi poruchy
jatra metabolismu ktze(pelagra),
cukra prajmy,
zvraceni,
nervové
poruchy
Bs kvasnice, ryze, a | 1,5-2,5 mg ovliviiuje poruchy ristu,
(pyridoxin) | ostatni obilniny, metabolismus krvetvorby,
vnitinosti aminokyseliny vykonnosti
triptofanu, kosterniho
ovliviiuje tvorbu | svalstva a CNS
cervenych krvinek
H (biotin) s ostatnimi 0,2 mg ucast pii onemocnéni
vitaminy metabolismu neni | kiiZe a sliznic
komplexu B dobie
vytvafen prozkouméana
stfevnimi
bakteriemi
Bz kvasnice, mléko, | nepatrné podporuje zrani zhoubna
(kobalamin) maso, jatra mnozstvi | ¢ervenych krvinek | chudokrevnost
v kostni dieni
C (kyselina | cerstva zelenina | cca 70 mg ucastni se télesnd a
askorbova) a ovoce, bunéénych dusevni Uinava,
brambory, oxidaci, ma vliv nachylnost
vnitinosti na tvorbu kosti, k infekcim,

zubl, chrupavek,
srazeni krve
urychluje hojeni
ran, zvysuje
odolnost proti
infekcim

Spatné hojeni
ran a zlomenin
krvaceni
z dasni, viklani
zubu, krevni
vyrony
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Schéma 2: Piehled fyziologickych funkci, zdroji a dennich davek vitamint

rozpustnych v tucich (Machova, 2008)

Vitamin Hlavni zdroj Denni Fyziologicka Klinické
davka funkce projevy
karence
A (anti- beta-karoten 2-3 mg vystavba porucha
xeroftalmicky) | (provitamin | vitaminu A zrakového zrakové
A): nebo 3-5 mg | purpuru, nezbytny | adaptace ve
v zeleniné a | provitaminu pro spravnou tmé
ovoci A ¢innost epitelu a (Seroslepost),
vitamin A: sliznic, vliv na vysychani a
rybi tuk, rust rohovaténi
mléko, jatra, povrchovych i
Zloutky vnitinich
epiteld,
vysychani az
viedy rohovky,
zpomaleni
rustu
D provitamin 0,01-0,02 vliv na u déti porucha
(antirachiticky) | ergosterol: mg hospodareni osifikace a
houby s vapnikem a vyvoje kosti a
vitamin D: fosforem, jejich zub, kiivice
rybi tuk, hladinu v krvi a (rachitis), u
maslo, mléko, ukladani do kosti dospélych
mofiské ryby odvapnéni
kosti
(osteomalacie)
E (tokoferol) | klicky obilnin, | déti 20-30 velky neplodnost
Zloutky, mg; dospéli antioxidaéni muzi,
mléko, 10-15 mg ucinek, chrani potraceni a
rostlinné oleje pted oxidaci nedonosSeni
lipidy a vitamin | plodd, oslabeni
A, podporuje svalové sily
vyvoj a funkci
pohlavnich Zlaz,
potiebny pro
¢innost kosternich
svalil a nervstva
K zelenina, 1 mg podporuje syntézu | prodlouzena
(antihemoragic | Zloutky, jatra; protrombinu v doba srazeni
ky) vytvafen jatrech krve, krvaceni
bakteriemi kozni, do svalu
v tlustém a utrob
stieve
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Schéma 3: Piehled fyziologickych funkci, zdroji a dennich davek minerali

(Sidlikova, 2000)

Mineral Hlavni zdroj | Denni davka | Fyziologicka Klinické
funkce projevy
karence
Hot¢ik (Mg) kakao, 0,5¢g metabolismus kiece svald,
pSeni¢né vapniku a tres, deprese,
klicky, soja, fosforu, hubnuti
fazole, hrach, nervosvalovy
boby, ofechy, pienos, rust,
Selén (Se) Jjatra, ledviny, 0,0002 g pusobi zaroven chronicka
mozek, brzlik, s vitaminem E | Unava, svalova
ryby, korysi, antioxidacné, slabost
ofechy posiluje
imunitu
Zinek (Zn) jatra, ledviny, 0,015 ¢g metabolismus padani vlasi,
ryby, korysi, nenasycenych | kozni vyrdzky,
maso, listova mastnych Spatné hojeni
zelenina kyselin, rast, ran
imunitni reakce
Mangan (Mn) celozrnné 0,0024 g metabolismus porucha
pecivo, tukd a cukri, metabolismu
pSeni¢né vyuziti tukd, pokles
klicky, ofechy, vitaminu C, rast hmotnosti
kofenova kosti
zelenina,
Meéd’ (Cu) rybi maso, 0,0023 g antioxidacni a poruchy
humr, Ustfice, detoxikacni krevniho
vnitfnosti, funkce, lepsi obrazu
fazole, vyuziti zeleza
rozinky,
Zelezo (Fe) cervené maso, 0,015 ¢g zasobeni anémie,
vnittnosti, organismu unavnost,
kapusta, kyslikem, nachylnost k
hlavkovy salat, soucast infekci
brokolice, hemoglobinu a
pazitka, kokos, n¢kterych
rybiz, Svestky enzymt,
imunitni systém
Vépnik (Ca) | mléko, mlécné 1-2¢g pevnost kosti, | lomivost kosti,
vyrobky, syr, nervosvalova | bolesti, tetanie,
tvaroh, mak, vzrusivost hormonalni
ofechy, soja, poruchy
Zloutek
Fluor (F) zitny chléb, 0,002 g odolnost kosti a | kazivost zubt

ryze, Spagety,
hovézi maso,

zubu
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3.3 Definice funk¢nich potravin

Pod pojmem funkcni potravina si obecné predstavujeme potravinu, kterd
nejakym zpiisobem priznivé pusobi na lidsky organismus. O funkcnich potravinach se
zacalo intenzivné diskutovat mezi nutricnimi experty na pocatku 90. let, kdy
organizace ILSI (International Life Science Institute) predstavila projekt znamy pod
zkratkou FUFOSE (Functional Food Science in Europe) Evropské komisi (EC).
Projekt byl zapocat v r. 1995 a trval cca 3 roky. Po tuto dobu asi 100 evropskych
expertit na vyzivu hodnotilo status funkcnich potravin a zabyvalo se veédeckym
zditvodnénim pouzivanych zdravotnich tvrzeni. V r. 1999 doslo pod vedenim ILSI
k uskutecneni diskuse prednich evropskych expertii ve vyzivé k funkcénim potravinam.
Vysledkem této diskuse bylo prijeti konsensu ,,Scientific Concepts of Functional
Foods in Europe" jehoz soucasti bylo prijeti pracovni definice pro funkcni potraviny.

Hlavni body této pracovni definice jsou tyto:

a) Funkcni potravina je svym charakterem beznou potravinou, neni to tableta, kapsle

ani jina forma doplnku stravy.
b) Pritkaz priznivych ucinku na lidské zdravi musi byt zaloZen na védeckém zaklade.

¢) Funkcni potravina, kromé své vyzZivové hodnoty, ma priznivé ucinky na lidské
zdravi a nebo snizuje riziko lidského onemocnéni (kardiovaskularni choroby, choroby

zazivactho traktu).
d) Funkcni potraviny se konzumuji jako soucast bezné stravy (Winklerova, 2009).

Jind definice muze byt tato: ,, Funkcni potraviny jsou potraviny vyrobené
z prirozené se vyskytujicich slozek tak, aby mély kromé prosté vyzivné hodnoty také
priznivy  ucinek na zdravi  konzumenta“  (http://www.inovace.cz/for-high-

tech/biotechnologie/clanek/funkcni-potraviny---vic-nez-jen-jidlo/).
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Velmi pfesnou, a pfitom jednoduchou definici, ndm ptedkladd Goldberg (1994):
Funkcni potravinou je jakakoli potravina, ktera ma kromé vyzZivové hodnoty
priznivy ucinek na zdravi konzumenta, jeho fyzicky ¢i duSevni stav. Je to potravina
(nikoli kapsle, tableta ci prasek) vyrobend z prirodnée se vyskytujicich slozek. Mela by
se konzumovat jako soucast denni stravy. Jeji konzumace ovliviiuje nékteré pochody

v organismu, zejmeéna

a) posiluje prirozené obranné mechanismy proti Skodlivym viiviim prostiedi,
b) pusobi preventivné proti nemocim,

c) priznivée ovliviuje fyzicky a dusevni stav,

d) zpomaluje proces starnuti

Ma vlastni definice funkénich potravin je trochu odliSnd. Zastavam nazor, Ze
kazda potravina je diky svému specifickému slozZeni potencialné funk¢éni. Nelze tedy
fict, Ze tato potravina je za vSech okolnosti funk¢ni a tato ne. Zalezi také na tom, za
jakym tucelem danou potravinu zkonzumuji. Jako piiklad mohu uvést brusinky.
Brusinky obsahuji jisté latky, které pomahaji proti infekcim mocového méchyte,
ledvin a mocovych cest. Funguji jako prevence i jako 1€k proti leh¢im infekcim.
Nepochybné tedy splituji vyse uvedenou oficialni definici funkéni potraviny. Daji se
ovSem brusinky povazovat za funkéni potravinu i v ptipadé, ze si je ddm jako piilohu
ke svickové omacce, aniz bych tim sledoval cokoli jiného neZ kulinaisky pozitek?
I v ptipadé takového neuvédomélého vyuziti, brusinky stale vyse uvedenou oficialni
definici funk¢nich potravin podle ILSI splituji. Ale pfi takovéto ojedin€lé konzumaci
(asi tézko by se naSel ¢lovek, ktery by jedl svickovou omacku s brusinkami kazdy
den) je vliv na zdravi, konkrétné na funkci ledvin a mocovych cest, zanedbatelny.
Efekt funk¢nich potravin tkvi ve vétSiné ptipadi pravé v jejich dlouhodobé
a pravidelné konzumaci. Takovych piikladli najdeme nepieberné mnozstvi. Znam
piipad clovéka, ktery trpél bolestmi v kolenou a Iékat mu doporucil, ze na tyto
problémy funguje mimo jiné i peCené veprové koleno, které¢ mu skuteéné do n¢kolika
dni po konzumaci, diky svému obsahu kolagenu a dalsich latek, vyrazné¢ pomohlo.
Pecené veprové koleno ziejmé nekoresponduje s vSeobecnou predstavou o funkénich
potravinach, piesto jejich definici v tomto piipad¢ splituje. Na rozdil od brusinek by

se ale té¢zko dalo konzumovat kazdodenné za ucelem prevence proti onemocnéni

kloubu.
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Je dulezité dobie zvazit konzumaci takovychto potencidlné funkénich potravin,
které, i kdyz maji pozitivni vliv na urcitou ¢ast t€la, mohou mit negativni vliv na
n¢jakou jinou. Bylo by napiiklad naprosto nevhodné, aby si vepfovym kolenem
pomahal proti problémim s klouby clovek, ktery trpi vysokym cholesterolem
a podobné&. Takovato ,,1éEba‘ by mohla nadélat mnohem vice Skody nez uzitku. Stejné
je to tfeba s ofechy, které obsahuji vitamin E nebo B a mohou byt prevenci naptiklad
proti srdecnim onemocnénim, ale fada lidi je na né alergickd. Funk¢ni potravina
neztrati svoji ,,funkénost at’ uz ji konzumujeme za jakymkoli ucelem, ale jako
funkéni (zdravi prosp€sna) se projevi tehdy, kdyz ji konzumujeme uvédoméle

a s rozmyslem.

3.3.1 Funkéni potraviny a legislativa

Pod pojmem funkcni potravina si obecné predstavujeme potravinu, kterd
néjakym zpiisobem priznivé piisobi na lidsky organismus. Doposud vsak v CR ani
v EU neexistuje zadny oficialni dokument, ktery by ,,funkcni potravinu” definoval
a uvadel pravidla a podminky pro vyrobu ,,funkcni potraviny". Existuje vsak rada
predpisii, které ackoli primo neuvadéji pojem ,, funkcni potravina" s potravinami
tohoto druhu uzce souviseji. Jedna se zejména o predpisy tykajici se oznacovani
potravin, nebot kazda ,,funkcni potravina" obsahuje na obalu jedno nebo vice
zdravotnich tvrzeni, které informuji spotrebitele o priznivych ucincich potraviny nebo
jeji slozky na lidsky organismus.

Zdravotni tvrzeni jsou uvadeéna na etiketach rady potravin. O to vice je lze
ocekavat u potravin, které se radi mezi , funkcni potraviny". Doneddvna pro
pouzivani zdravotnich tvrzeni na obalech vyrobku, nebo pri jejich prezentaci,
neexistovala zadna pravidla. Vyrobci mohli na obalu potraviny nebo v reklame tvrdit
v podstaté cokoli o obsahu vyznamnych latek v urcité potraviné, o vylepseni zdravi,
nebo ndlady spotiebitele po konzumaci urcité potraviny, o nezbytnosti konzumace
urcité potraviny apod. Tim dochazelo k urcitéemu mateni a klamani spotrebitele,
a proto se Evropska komise rozhodla vydat narizeni, které bude pouZivani
zdravotnich tvrzeni regulovat. Toto narizeni vyslo na konci roku 2006, jedna se
o narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1924/2006, o vyzZivovych a zdravotnich
tvrzenich pri oznacovani potravin. Cilem tohoto narizeni je zajistit, aby u latek, které

Jjsou predmétem tvrzeni, bylo skutecné védecky prokdazano, Ze maji priznivy vyZivovy
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nebo fyziologicky ucinek. Dalsim cilem je zajistit srozumitelnost téchto tvrzeni
a ochranit spotrebitele pred klamavymi tvrzenimi. V soucasné dobé jednotliva tvrzeni
predlozend clenskymi staty posuzuje Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA).
Vysledkem bude seznam povolenych tvrzeni ve vztahu k urcité ziviné. O kazdé nové
tvrzeni neuvedené v seznamu bude muset vyrobce nove zZadat (EFSA) o schvaleni.

Vyrobci funkcnich potravin hledaji stdale nové a nové latky, které maji priznivy
viliv na lidsky organismus. Protoze se jednd o nové druhy latek, které nebyly diive na
uzemi Evropského spolecenstvi bézné konzumovany jako slozky potravin, bylo
nezbytné pouzivani takovychto novych latek regulovat. Evropska komise jiz v r. 1997
vydala narizeni ¢. 258/1997, o novych potravinach a o novych slozkach potravin.
Podle tohoto narizeni potraviny nebo jejich slozky, které se ve vyznamné mire na
uzemi EU nekonzumovaly pred vydanim tohoto narizeni, tj. pred 15. 5. 1997, jsou
povazovany za nové potraviny, nebo nové slozky potravin.

Z hlediska zdravotni nezavadnosti musi byt tyto slozky posouzeny nejprve EFSA
a teprve po souhlasném rozhodnuti Evropské komise mohou byt uvadeny na trh. Tyto
nové latky jsou vsSak posuzovany pouze z hlediska bezpecného pouzivani nikoli
z hlediska kvality udaju o priznivych ucincich na lidsky organismus

(Winklerova, 2009).

3.4 Historie a vyvoj funk¢nich potravin

Jak jiz bylo uvedeno vyse, o funk¢nich potravinach zacali odbornici na vyzivu
vice diskutovat na pocatku 90. let. Spole¢nost ILSI pfedstavila projekt FUFOSE,
ktery pojem funkéni potraviny jako prvni pfesnéji vymezil. Koncepce funkénich
potravin vSak vznikla jiz v 80. letech v Japonsku, kde si védci ve svétle rozvoje
biologickych a chemickych disciplin uvédomili, Ze by se neméli zamétovat jen na
zdravotné Skodlivé latky jako tomu bylo doposud, ale poskytnout lidem potraviny,
které by kromé prosté vyzivové hodnoty mély i pozitivni vliv na jejich zdravi
(Kala¢, 2003). Historie vzniku funkénich potravin, 1 kdyz se jim tak jesté netikalo,
saha vSak jest¢ dal. Na pocatku 20. stoleti, konkrétnéji nékdy kolem roku 1920, se
zacal do kuchynské soli ptidavat jod, ktery je nezbytny pro spravnou ¢innost Stitné
zlazy. Jedna se tak pravdépodobné o prvni uméle pfipravenou funkéni potravinu.

Mohli bychom vsak jit jest¢ mnohem dal. Rajcata, zakysané mlécné vyrobky, zeleny
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¢aj, rizné druhy ovoce a zeleniny, to vSechno nasi piedkové konzumovali jiz pied
mnoha lety. Je ovSem otazkou, na kolik si uvédomovali ptiznivy efekt téchto potravin
na své zdravi. Jisté je, Ze nasi predkové potraviny jako prostiedek pro zlepSeni svého
zdravotniho stavu vyuZivali, pfestoze jejich zavéry a predstavy o pozitivnim nebo
naopak negativnim plisobeni riiznych potravin nebyly vzdy spravné.

odvétvi vyzivy. Je to mimo jiné zasluhou novych poznatkli na poli biochemie
a dalSich védnich obord, které ndm odhaluji dosud nezndmé skutecnosti. Mame ted’
pomérné presnou predstavu o tom, jak kterd potravina na ¢lovéka pisobi, konkrétné
jakou svoji slozkou. Na zdkladé¢ toho muzeme potraviny nejriznéjSim zplisobem
modifikovat a dale zlepSovat jejich vlastnosti. Pokud ptujde vyvoj timto tempem,
tézko odhadnout, jak propracované funkéni potraviny budeme mit k dispozici za 20
let. V soucasné dobé podle agentury Reuters jde rostouct zdjem o funkcni potraviny
ruku v ruce s vetsim poctem obéznich lidi. Jen v Asii, kde drive expandovaly retezce
rychléeho obcerstveni, se kazdy rok prodaji funkcni potraviny odhadem za vice nez 20
miliard dolarii a jejich podil na trhu se neustdle rychlym tempem zvétsuje. V Cesku je
tak napriklad nyni mozné koupit chléb s obsahem kyseliny listové, ktera priznivé
ovliviiuje vyvoj plodu v tehotenstvi. Bezne k dostani jsou obohacené rostlinné tuky
a také mlécné vyrobky. Objevuji se i slepici vajicka obsahujici omega tii mastné
kyseliny. Slepice, které je snaseji, dostavaji odlisnou stravu s vyssim obsahem
rostlinnych oleju. Nabidka funkcnich potravin je u nas ve srovnani se zahranic¢im
stale omezena. Nebude to ale dlouho trvat a budeme jist stdle vice vylepseného jidla

(Hamplova, 2010).

3.5 Rozdéleni funkc¢nich potravin

Funkénich potravin existuje znacné mnozstvi, proto je dobré si je néjakym
zpusobem rozdélit. Stejné jako se na funkéni potraviny muizeme divat z nc¢kolika

pohledi, existuje vice moznosti, jakym zptisobem funkéni potraviny délit.
3.5.1 Déleni funkénich potravin na prirozené a modifikované

Prvnim délenim by mohlo byt rozdéleni funkcnich potravin na prirozené

a modifikované (mtzeme fici také pravé a nepravé a nebo naptiklad prirodni a uméle
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vytvofené). Pfirozené funkéni potraviny jsou takové, které nejsou nijak zasadné
upravovany (naptiklad fortifikovany) a jiz ve své prirozené latkové stavbé obsahuji
zdravi prospésné latky, prave ty, kvili kterym potravinu konzumujeme, ty které délaji
danou potravinu funkéni. Mohou to byt napiiklad vitaminy, mineraly, antioxidanty
nebo rizné zivé kultury. Abychom mohli zafadit potravinu mezi pfirozené funkcni
potraviny, nesmi byt uméle upravena. To vSak neplati pro jeji peéstovani. Pokud si
naptiklad vyslechtime specidlni odriidu zeleniny, at uz béznym zpiisobem nebo
metodou genové modifikace nebo k jejimu péstovani pouzivame zvlastni hnojivo,
ptipadné pokud rostlina vyristd za néjakych specifickych podminek, stale se jeste
jedna o pfirozenou funkéni potravinu. Ve Vyzkumném ustavu rybaiském
a hydrobiologickém Jihoceské univerzity nyni zkoumaji, jak Ize pozitivné ovlivnit
kvalitu kaptiho masa diky riznym zplsobiim krmeni. Kapti kromé béZznych obilnin
dostavaji potravu obsahujici rostlinné oleje, naptiklad fepkovy nebo Inény.
Vysledkem je maso s vy$$im obsahem omega tii mastnych kyselin. Tyto esencialni
nenasycené mastné kyseliny chrani srdce pied vznikem chorob a pozitivné ovliviiuji
jeho funkci. Soucasné¢ snizuji hladinu krevnich tuki a zabranuji usazovani
cholesterolu. Takzvany zdravy kapr se zvySenym obsahem omega tfi mastnych
kyselin je v soucasné dobé¢ predmétem vyzkumu. Vysledky budou znamy jiz
v dohledné budoucnosti (Hamplova, 2010).

Pro nazornost je zde piedloZzeno néckolik piikladii pfirozenych funkénich
potravin.

Topinambur je rostlina pochazejici ze Severni Ameriky, kterd ma vSestranné
vyuziti. Z topinamburu se sklizi hlizy vietenovitého tvaru. Je jednim z hlavnich
zdrojt inulinu, obsahuje ho az 17 - 20%, a proto se s uspéchem vyuziva pro vyrobu
produktd vhodnych pro diabetiky (Cepl, Vacek, Bouma, 1997). Topinambur se
vyuziva naptiklad pfi vyrobé€ specidlni mouky nebo pravé diky vysokému obsahu
inulinu jako prebiotikum, zndmé jsou naptiklad sirupy. Obsah inulinu je zavisly
pfedevsim na dobé, kdy se topinambur sklizi (Kvasnickova, 2000).

Cesnek je také dalezitym zdrojem inulinu, miZze ho obsahovat az 16 %.
(Kvasnic¢kova, 2000) Kromé inulinu obsahuje ¢esnek i dalsi latky, naptiklad sirné
slouceniny, kterych obsahuje pres dveé sté. Tyto latky jsou vyznamnymi ptirodnimi
antibiotiky, antioxidanty a antikarcinogeny. Je prokazano, Ze pravidelna konzumace

¢esneku ma vliv na snizovani krevniho tlaku a pfi ateroskleréze (Kalac, 2003). Podle
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Zimy muze byt nadmérny pifijem cesneku pro konzumenta rizikovy, hrozi
totiz odtrzeni cholesterolové usazeniny od cévni stény, coz miZze zapfiCinit
zablokovani zivotn¢ dulezitych cév (Zima, 2006).

Amarant je rostlina, ktera ma ptred sebou patrn¢ velmi slibnou budoucnost, ma
potencial nahradit ostatni obiloviny, ma oproti nim takika idealni slozeni bilkovin
a v jeho latkové stavbé nechybi ani dilezita esencialni aminokyselina lysin. Amarant
ma primérné slozeni 17,9 % bilkovin a 7,7 % tuku. Co se ty¢e obsahu Skrobu, ten je
pfiblizné stejny jako u ostatnich bézn¢ pouzivanych obilovin. U nds jsou na trhu
k dispozici amarantovd semena, mouka, téstoviny a dokonce 1 suSenky
(JaroSova, 1997).

Pokud bychom extrahovali néjakou tc¢innou latku, v nasem piipadé muzeme
hovofit o jakési funkéni slozce, a tu pak zakomponujeme do potraviny, kde tato latka
chybéla, ziskame tak modifikovanou funkéni potravinu. Jako piiklad muze
poslouzit jogurt obohaceny o vlakninu, ktera pomaha snizovat hladinu cholesterolu
v krvi. Miizeme ovSem uplatnit i opacny postup. Z potravin lze napiiklad extrahovat
nezadouci latky, které mohou zplsobit u jinak zdravé potraviny jisté potize nebo
napftiklad snizit obsah tuku ¢i cukru a mdme vhodnou potravinu na 1écbu obezity.

Nejjednodussim a také nejbeznéjSim prikladem je odstfedéné mléko a dalo by se
fict, ze 1 nealkoholické pivo. Tyka se to zejména piva Radegast Birell, které se vyrabi
specifickym zplsobem. Na rozdil od jinych nealkoholickych piv, jejichz vyroba
spociva v tom, Ze se z bézného piva odstrani alkohol riznymi, pro chut’ a vlastnosti
piva, pomérn€ nepiiznivymi technologiemi. VyuZzivaji se napiiklad rGzné zplsoby
destilace (alkohol je odpatfovén), reverzni osmoéza (pivo je vhanéno na specialni
membranu, pres niz projdou pouze molekuly etanolu a vody, kterou je posléze tieba
do piva doplnit) ¢i dialyza (alkohol je z piva odvadén na principu rozdilné
koncentrace prostiedi) (http://cs.wikipedia.org/wiki/Nealkoholick%C3%A9 pivo).
Jak jiz bylo feceno, tyto technologie vyslednému produktu pfili§ neprospivaji.
Plzensti sladci, kteti Birrel vyrabi, dosahuji nizkého obsahu alkoholu v Birellu
vyuzitim specialné vyslechténych kvasinek, které vyprodukuji velmi malo etanolu
i v ptipad¢, ze kvasny proces probiha stejné¢ dlouhou dobu jako pii vyrobé
alkoholickych lezaka. Diky tomu si Birell uchovavad nékteré dilezité vlastnosti
tradi¢nich Ceskych piv a zarovei spliuje zdkonem danou normu pro hladinu alkoholu

v nealkoholickém pivu, ktera je 0,5% (http://cs.wikipedia.org/wiki/Birell). Toto se
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netykd jen Birellu, ale vSech dalSich nealkoholickych piv vyrobenych podobné

Setrnou, dalo by se fict pfirozenou, technologii.

3.5.2 Déleni funkénich potravin podle nastupu ucinku

Dalsi moznosti, jak délit funkéni potraviny, je rozdéleni podle toho, po jaké

dobé se projevi jejich tcinek. Je to jedna z véci, kterou se funkéni potraviny odlisuji

od 1¢ku, jejichz efekt na sobé mizeme pozorovat fadoveé v hodindch az dnech, ale

u funk¢nich potravin jsou to mésice, spiSe vSak roky az desitky let pravidelné

konzumace. Potraviny tedy mizeme rozd¢lit podle pocatku t€inku na:

s rychlym néstupem (tydny) — sem budou patfit napiiklad potraviny obsahujici
fytosteroly, které¢ snizuji hladinu cholesterolu v krvi, nebo peptidy, které snizuji
krevni tlak,

sttednim nastupem (mésice az roky) — sem patii probiotika, ktera pisobi jako
prevence proti srdecné¢ cévnim onemocnénim a snizuji hladinu triacylglycerolt
v krvi,

a pomalym nastupem (20 - 30 let) — zde bychom nasli naptiklad potraviny bohaté
na fytoestrogeny a vapnik, které jsou skvélou prevenci proti vzniku osteopordzy
nebo antioxidanty, které plsobi preventivné proti rakoviné a pravdépodobné
1 dal$im onemocnénim, naptiklad proti nemocem srdce a cév (Kalac, 2003).

Potraviny bychom mohli rozttidit naptiklad také podle toho, jakou ¢ast organismu

ovliviiuji, eventualné proti jakym nemocem preventivné plsobi, ale toto déleni by

bylo tak rozsahlé, Ze v této praci jiz nebude déle rozvijeno.
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3.5.3 Déleni funkénich potravin podle jejich aktivnich slozek
V této praci bude blize rozvedeno déleni funkénich potravin podle jejich
aktivnich (funkénich) slozek. Zakladni rozdé€leni by mohlo vypadat takto:
e vlaknina,
e oligosacharidy (inulin, oligofruktoza),
e vitaminy (E, C aj.),
e mastné kyseliny (EPA-eikosanpentaenova, DHA — dokosahexaenova),
e alkoholické cukry (xylit, sorbit),
e antioxidanty a fytochemikalie (vitamin E, C, zinek, méd’, selen, flavonoidy),
e aminokyseliny, peptidy a bilkoviny (taurin, casamorfin, s6jova bilkovina),
e mineralni latky a stopové prvky (sodik, draslik, selen, zinek aj.),
e glykosidy,
e alkoholy,
e Dbakterie mlé¢ného kvaseni (BeneSova, 1999).
Nyni budou nékteré skupiny funkénich potravin podle aktivnich slozek

rozvedeny zvlast.

3.5.3.1 Probiotika

Rusky biolog Mecnikov vyslovil pocatkem 20. stoleti ndzor, Ze znama
dlouhovékost obyvatel bulharského venkova je déana zvySenou konzumaci
fermentovanych mléénych vyrobki. To je pokladano za pocatek velkého védeckého
zajmu o pfinos mlécnych bakterii na lidské zdravi (Kalag, 2003).

Na otazku, co jsou to probiotika, nejlépe odpovi Fulnerova definice (1989):
Probiotika jsou zivé mikroorganismy, pridavané do potravin, které priznivé oviiviuji
zdravi jejich konzumenta zlepsenim rovnovahy jeho stievni mikroflory.
Nejvyznamnéj$imi mikroorganismy ovliviwjici stfevni mikrofloru jsou bakterie rodu
Bifidobacterium a Lactobacillus. Tyto bakterie nejen, Ze produkuji Ziviny, z nichZ ma
prospéch hostitel, tedy cloveék, ale také znesnadnuji jinym bakteriim, tedy
1 neptatelskym bakteriim, uchytit se ve sttevé. Tim také zvySuji nasi imunitu. Jde
0 pozoruhodnou symbidzu. Substratem pro tyto bakterie jsou predevSim
polysacharidy a v men$i mife také oligosacharidy, nestravené cukry a bilkoviny

(Kalag, 2003).
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Krome¢ jiz uvedenych pozitivnich vlivii maji probiotika fadu dalSich zdravotnich
pfinosii. Né&které jsou prokazané, jiné se pokladaji za pravdépodobné. Jsou to
napiiklad:

» snizeni hladiny krevniho celkového a LDL cholesterolu, ¢imz se podileji na
prevenci srdecné cévnich onemocnéni,

* sniZzeni tvorby takovych bakteridlnich enzymi v tlustém stfeve, které maji
mutagenni ¢inky a mohou vyvolavat rist nddord,

* zmirnéni nesnasenlivost vi¢i mléEnému sacharidu laktose u osob postizenych
touto poruchou,

» zvySené vstiebavani vapniku,

= syntéza n¢kterych vitamint,

= ncktera probiotika vytvareji bakteriociny, coz jsou bilkoviny a peptidy
potlacujici choroboplodné bakterie (Kalac, 2003).

Nasledujici schéma ukazuje vybrané bakterie, potraviny, které je obsahuji,

a jejich ucinek na zdravi.

Schéma 4: Vyskyt a vyuziti nékterych druhi bakterii (Kvasnickova, 2000).

4

Mikroorganismus Vyrobek U¢inky

Zvysuje imunitu, Ine
k intestindlnim
bunkam, vyvazuje
mikrofloru

V tad¢ mlécnych vyrobki
Lactobacillus acidophilus jako startovaci kultura
napt. Probioplus fy Migros

Zamezuje sttevnim
poruchdm, zvysuje
imunitu, pasobi jako
prevence rakoviny

Lactobacillus casei Shirota | Jogurtovy napoj Yakult

Upravuje prijjem

Ptidava se bézné do zpusobeny rotavirem,
Bifidobacterium bifidum | mléénych vyrobku a détské |  vyvazuje stfevni
VyZivy mikrofloru, upravuje

virovy prijem

Bifidobacterium lactis Ve fermentovanych ... )
" o , ZvySuje imunitu,
. uslechtilych suchych o T
Lactobacillus rhamnosus . . pusobi jako prevence
saldmech tzv. uherského rakovin
Lactobacillus sakei typu akoviny
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3.5.3.2 Prebiotika

Prebiotika jsou nestravitelné slozky potravin selektivné podporujici riist nebo
aktivitu jedné nebo omezeného poctu bakterii tlustého stieva, které mohou zlepsit
zdravotni stav konzumenta (Kalac, 2003).

Jednim z nejbéZznéjSich prebiotik jsou oligosacharidy a to takové, které se
dostanou do tlustého stieva nerozstépené. Jedna se tedy o nestravitelné oligosacharidy
na rozdil od disacharidii jako je sacharosa ¢i laktosa, které jsou v tenkém stieve
snadno vstiebatelné. Kdyz se tyto nestravitelné oligosacharidy dostanou do tlustého
stieva, plni roli substratu pro bifidobakterie, které je prokvasSuji za vzniku tékavych
kyselin, naptiklad kyseliny maselné. Kyselina maselnd je vysoce bioaktivni
a predpoklada se, ze kryje az 70 % celkové energetické spotieby tlustého stieva. Mezi
dalsi vlastnosti kyseliny maselné patii schopnost zasahovat do metabolismu
rakovinnych bunék a zkracovat jejich Zivotnost. Tato schopnost je omezena pouze na
rakovinné bunky (Zamrazilova, 1989).

Zdaleka nejpouzivanéjSim oligosacharidem pouzivanym jako prebiotikum je
inulin. Je to ptirodni latka tvofena velkym mnozstvim molekul fruktosy a glukosy. Ve
schématu uvadim vyskyt inulinu v n€kterych potravinach (Kalac, 2003).

Schéma 5: Obsah inulinu ve vybranych potravinach (Kalac, 2003)

potraviny inulin(%)
¢ekanka (koten) 15-20
topinambury (hlizy) 16-20
jakon (hlizy) az 20
cesnek 9-16
por 3-10
cibule 1,1-7,5
banany 0,3-0,7
psenice 1-4
Zito 0,5-1

Jak je patrné ze schématu 5 nejvyssi obsah inulinu je v topinamburu a ¢ekance,
a proto se pravé znich vyrabi sirup, ktery se pak pridava naptiklad do jogurta.

Doporucovany denni ptijem prebiotik je 0,3g u muzi a 0,4g u zZen na kilogram télesné
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hmotnosti. Vyssi pfijem by mohl vyvolat zazivaci obtize (Kala¢, 2003). Plati tedy
zasada vSeho s mirou a tyka se to i funk¢nich potravin.
Podle Kalace jsou prokazané ptinosy prebiotik tyto:

* maji pfiznivy vliv na sloZeni mikroflory tlustého stfeva, coz je disledkem
selektivni podpory rastu zadouci bifidobakterii, ¢imz se zaroven znevyhodiuji
patogenni bakterie, zejména klostridia,

* maji nizsi energetickou hodnotu, protoze se nevstrebavaji v tenkém strevu, ale
v tlustém stfevu fermentuji za vzniku té€kavych kyselin, které maji nizsi
energetickou hodnotu,

= zvétSuji objem stolice, ¢imz snizuji vyskyt zacpy, a to jiZ po tydnu denniho
piijmu 3-10 g nestravitelnych oligosacharidii.

Kala¢ dale ptfedpokladd, Ze prebiotika mohou posilit imunitni systém, byt
prevenci proti rakoving tlustého stfeva a kone¢niku, prevenci proti stfevnim infekcim
a prijmim. Ddéle by prebiotika mohla snizovat hladinu krevniho cholesterolu
a zvySovat vyuzitelnost vapniku, a tim snizit riziko vzniku osteoporozy. Tyto

predpoklady vSak vyzaduji prikazné védecké ovéfreni.

3.5.3.3 Synbiotika

Jak uZz sdm néazev napovidd, synbiotika jsou jakousi syntézou probiotik
a prebiotik. Jde v podstaté o to, poskytnout bakteriim vhodny substrat a usnadnit jim
tak prichod zazivacim traktem a nasledné uchyceni a prosperovani v tlustém streve
(Kala¢, 2003). Timto spojenim mame k dispozice skutecné u¢inné funkcéni potraviny,
které¢ kombinuji nejlepsi vlastnosti, jak probiotik, tak prebiotik, na zahrani¢nich trzich

se t&si velké oblibé.

3.5.3.4 Vlaknina

To, co zahrnujeme pod pojem vlaknina, se v poslednich letech n&kolikrat
meénilo, ale soucasna definice chape vlakninu jako souhrn vSech polysacharidi, které
nejsou vyuzitelné v travicim traktu, Cili jsou nestravitelné (Kalac, 2003).
Vldkninu délime na rozpustnou (pektiny) a nerozpustnou (celuléza a lignin).
Rozpustnd vldknina ovliviiuje hladinu cukru v krvi, nékteré druhy vlakniny, jako
tteba beta-glukany ovlivnuji hladinu krevniho cholesterolu. Diky tomu, Ze se vlaknina

v zaludku rozpusti a zvétsi svlij objem, mame delsi dobu pocit nasyceni. Zdrojem
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rozpustné vlakniny jsou piedevS§im ovoce a zelenina, v mensi mitfe také obiloviny,
zejména ovesné vlocky, v obilovinach se vyskytuje i vldknina nerozpustna (Kunova,
2004). Ta je slozena ptedevSim z celulézy a ligninu a ¢asti hemiceluloz (Kalac,
2003). Nerozpustna vladknina optimalizuje stfevni peristaltiku a tim zlepSuje naSe
traveni, je vSak nutné dodrzovat pitny rezim, jinak hrozi riziko zacpy. Doporuceny
piijem vlakniny je pfiblizn€ 30g na den, v dnesni dobé, kdy se konzumuje spiSe svétlé
pecivo (rohliky, pSeni¢ny chleba, bagety) €ini primérny piijem vladkniny u vétSiny
populace sotva polovinu (Kunova, 2004). Chybéjici vldknina mize byt i jednim
z faktorti jednoho z nejbéznéjsich civilizaénich onemocnéni a tim je obezita. Jak jiz
bylo feceno vySe, vldknina prodluzuje pocit nasyceni a pokud ji madme malo, je
tedy vlaknina vliv i1 pfi hubnuti. Nasledujici schéma ukazuje, jak vlaknina plisobi na
nas organismus.

Schéma 6: U¢inky vlakniny na organismus (Kala¢, 2003)

ucinky nerozpustna rozpustna
vlaknina vlaknina
zpeviiovani zubi a prevence zubniho +++ 0
kazu
sniZeni pfijimané energie +++ +++
omezeni pocitu hladu + +++
snizeni hladiny glukosy v krvi + +
snizeni hladiny cholesterolu 0 +++
vyvazani toxickych slozek traveniny + +
podpora ¢innosti stiev +++ +
urychleni priichodu traveniny stievnim +++ 0
traktem
zadouci fermentace v tlustém stfevu 0 +++

0...bez ucinku, +...slaby priznivy vliv,++...zietelné priznivy vliv,+++...velmi

vyrazny priznivy vliv

3.5.3.5 Antioxidanty

V téle neustale vzniké urcité mnozstvi volnych radikalt. Jsou to reaktivni formy
kysliku, dusiku nebo naptiklad hydroxylova skupina -OH s volnym neparovym
elektronem. Urc¢ité mnozstvi volnych radikald je v té€le potfebné nebo spiSe nezbytné,
podili se na tvorbé takovych latek jako jsou bilkoviny, hormony ¢i nukleové kyseliny,
které jsou pro télo nepostradatelné. Nékteré volné radikaly mohou poskodit bunky, ty

ale maji na svoji ochranu proti volnym radikalim antioxida¢ni mechanismy, jejichz
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soucasti je napiiklad vitamin C, E, karotenoidy nebo tripeptid gluthation (Kalac,
2003). Pokud dojde k nerovnovaze mezi volnymi radikaly a antioxidanty, nastava tzv.
oxidacni stres, vjehoz disledku muze dojit k poSkozeni organismu. Miuze se
napiiklad rozvijet ateroskler6za, dojit k poskozeni zraku, dychaciho systému a tadé¢
jinych chorob. Proto je nutné, abychom pfijimali stravou co nejvice potravin, které
antioxidanty obsahuji, tyka se to predev§im ovoce a zeleniny (Kunova, 2004). VEtsi
mnozstvi volnych radikalt vznikd napiiklad pfi koufeni nebo v piipad¢ plsobeni
zafeni a to nejen radioaktivniho, ale 1 slune¢niho, které se projevuje starnutim kiize.
Antioxidanty si miizeme rozdé€lit na ty, které jsou rozpustné v tucich (lipofilni)
a rozpustné ve vodé (hydrofilni). Do prvni skupiny fadime naptiklad vitamin E nebo
karotenoidy, mezi antioxidanty rozpustné¢ ve vod¢ patii vitamin C nebo napftiklad

nékteré rostlinné fenoly (Kalag, 2003).

3.5.3.4.1 Vitamin E

Tvoii jej skupina tzv. tokoferoli. Doporucena denni davka pro dospélého
jedince je kolem 15 mg, ale pro G¢innou ochranu proti kardiovaskuldrnim chorobam
by mél byt pfijem az 6x vyssi. Jednim z hlavnich zdrojt tohoto v tucich rozpustného
vitaminu jsou rostlinné oleje, zejména olej z pSenicnych klicki a olej sojovy. Dobrym
zdrojem vitaminu E, 1 kdyZ zdaleka ne tolik jako rostlinné oleje, jsou také vejce,

maslo a n¢které druhy ryb. Pfi smaZeni se vitamin E z oleji vytraci (Kalag, 2003).

3.5.3.4.2 Karotenoidy a vitamin A

Nejznaméjsim karotenoidem je latka, z niz se v téle syntetizuje vitamin A, beta-
karoten. Je zndmo, Ze vitamin A pfispiva k dobrému zraku. Ale vitamin A, respektive
karotenoidy, se podili naptiklad i na prevenci proti rakoviné plic. Doporuceny piijem
beta-karotenti by mél byt podle Kalace 2-4 mg denné. Jak prokazaly studie provadéné
ve Finsku a v USA, neni vhodné tuto davku zvySovat, jinak muize beta-karoten
pusobit pfesné naopak, nez jak by mél, tedy prooxidacné. Je vSeobecné zndmo, Ze
vitamin A, respektive beta-karoten, z kterého se vitamin A v téle syntetizuje, je

obsazen v mrkvi.
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Pro lepsi ptehled uvadim schéma nékterych dalSich potravin, které beta-karoten
obsahuji. Cisla maji jednotku (mg/kg).
Schéma 7: Obsah karotenoidii ve vybranych potravinach (Kala¢, 2003)

Potravina Ka IE; ten Lutein | Lykopen
Mrkev 76 3 <0,05
K;g;;ga 55 102 | <0,05
Celerova nat’ 29 72 <0,05
Kopr 45 46 <0,05

Por 10 19 Neznamé
Svestky 4,3 2,4 <0,05
vodni 23 01 | <005
Merunky 14 Neznamé| < 0,05
Cerny rybiz 1,0 4,4 <0,05
Boravky 0,5 2,6 <0,05

3.5.3.4.3 Vitamin C

ochrané pred volnymi radikaly prakticky v celém téle a je tak nevyznamnéj$im
antioxidantem. Vitaminem C se nelze pfedavkovat, jeho piipadny piebytek odchazi
moci, ale jeho nedostatek zplisobi uUnavu a zhorSeni imunity, v pfipadé tézké
avitamindézy miize zpusobit kurdéje. Dnes se stimto onemocnénim uz prakticky
nesetkame, nebot’ k jeho ptedejiti staci davka alespon 10 mg vitaminu C denng.
Doporucend denni davka je pak 70 - 100g denné, ale ani dvojndsobné mnozstvi
neskodi (Kunova, 2004). Mezi nejlepsi zdroje vitaminu C patii kiwi, Sipky, Cervena

paprika nebo med, ale je vice ¢i méné¢ obsazen prakticky v kazdém ovoci ¢i zelening.

28



4 Material a metodika prace

V ramci vyzkumného Setfeni se uskutecnily dvé etapy vyzkumu, které maji
za cil zjistit, jaké ma Ceska vetejnost povédomi a piistup k funkénim potravinam

a do jaké miry je vyuziva.

4.1 Charakteristika souboru

4.1.1 Prvni etapa vyzkumu

Prvni dotaznik zodpovédélo 100 respondentl. VéEtSina dotazovanych (84%) je
ve véku 18 - 26 let. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 1 a grafu 1.
Tabulka 1: VEKk respondenti

vék n %
méné nez 18 let 3 3
18 - 26 let 84 84
27 - 45 let 10 10
46 - 65 let 2 2
66 a vice let 1 1

Graf 1: Vék respondenti

Vék respondentui

018 - 26 let

W 27 - 45 let

O méné nez 18 let
046 - 65 let

B 66 a vice let

Dotaznik zodpovédélo 23% muzl a 77% zen. Kompletni vysledky jsou vidét
v tabulce 2 a grafu 2.
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Tabulka 2: Pohlavi respondentt

pohlavi n %
muz 23 23
Zena 77 77

Graf 2: Pohlavi respondentii

23; 23%

Pohlavi respondenti

O zena

B muz

77, 77%

V ramci prizkumu se zjiStovalo také nejvyssi dosazené vzdélani respondentt.

Jak je patrné z grafu 3, pfiblizn¢ dvé tfetiny osob, které dotaznik vyplnily, mély

stitedoskolské vzdélani a 22% vzdélani vysokoskolské. Kompletni vysledky jsou vidét

v tabulce 3 a grafu 3.

Tabulka 3: Nejvyssi dosaZené vzdélani

vzdélani n %

vy$8i odborné vzdélani 3 3
stfedni Skola s maturitou 68 68
vysokoskolské vzdelani 22 22
zakladni vzdélani 7 7
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Graf 3: Nejvyssi dosazené vzdélani respondenti

Nejvyssi dosazené vzdélani respondentt

7:7% 3 3%

22:22% O stfedni Skola s maturitou
H vysokoskolské vzdélani
O zakladni vzdélani

O wsSiodborné vzdélani

68;68%

4.1.2 Druha etapa vyzkumu

Druhy dotaznik zodpovédélo 129 respondenti. Ve vékovém slozeni
respondenti opét dominuje podil mladych lidi ve véku 18 - 26 let. Kompletni
vysledky jsou vidét v tabulce 4 a grafu 4.
Tabulka 4: VEk respondentii

vék n %
méneé nez 18 let 5 4
18 - 26 let 64 50
27 - 45 let 38 29
46 - 65 let 21 16
66 a vice let 1 1
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Graf 4: VEk respondentu

Vék respondentti

1; 1%

21; 16%

018 - 26 let

W27 - 45 let

64; 50% O méné nez 18 let
046 - 65 let

W 66 a vice let

VéEtsi cast souboru respondentti, 76%, tvofili i u druhého dotazniku zeny.
Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 5 a grafu 5.
Tabulka 5: Pohlavi respondenti

pohlavi n %
muz 31 24
zena 98 76

Graf 5: Pohlavi respondentii

Pohlavi respondentu

31; 24%

O zena

B muz

98; 76%
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V otazce, kterd zjistovala nejvyssi dosazené vzdélani respondentl, oznacilo
moznost vysokoskolské 39% lidi. 53% respondentd disponuje vzdelanim
sttedoskolskym. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 6 a grafu 6.

Tabulka 6: Nejvyssi dosaZené vzdelani respondentii

vzdélani n %

vy$si odborné vzdelani 4 3
stfedni Skola s maturitou 69 53
vysokoskolské vzdélani 50 39
zéakladni vzdélani 6 5

Vw7

Graf 6: NejvySsi dosaZené vzdélani respondenti

v v,

Nejvyssi dosazené vzdélani respondentu

4; 3%
6; 5%

O stfedni Skola s maturitou
B vwsokoskolské vzdélani
69; 53% O zékladni vzdélani

O ws§8i odborné vzdélani

50; 39%

4.2 Metodika vyzkumu

Pro ucely vyzkumného Setieni byla zvolena metoda dotazniku. Prvni dotaznik
obsahoval dvanact otdzek a mél za cil zjistit, jaké je povédomi vetejnosti o funkénich
potravinach. Druhy dotaznik obsahoval jedenact otazek a zjiStoval, jaké funkéni
potraviny lidé znaji a jak casto je vyuzivaji. Oba vyzkumy se provadély na
internetovém serveru www.vyplnto.cz, ktery je zaméfen na tvorbu dotaznikl
a sbér dat. Dotazniky se rovnéz Sifily pomoci sociadlnich siti a elektronickych

komunikaénich prostredkii.
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5 Vysledky a diskuze

5.1 Prvni etapa vyzkumu

V otdzce, kterd ovétovala, zda respondenti nékdy slySeli pojem funkéni

potraviny, odpovédélo ano 35% dotazovanych. 61% respondentl tento pojem nikdy

neslySelo. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 7 a grafu 7.

Tabulka 7: Znalost pojmu funk¢ni potraviny

odpovéd’ n %
ano 35 35

ne 61 61
nevim 4 4

Graf 7: Znalost pojmu funkéni potraviny

Znalost pojmu funkéni potraviny

4; 4%

35; 35%

61; 61%

O ano
B ne
O nevim

V otazce, kterd zjiSt'ovala, jestli respondenti n€kdy vyuzivaji urCité potraviny

za ucelem zlepSeni svého zdravotniho stavu, bylo 81% kladnych odpovédi.

Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 8 a grafu 8.

Tabulka 8: VyuzZivani potravin za ucelem zlepSeni zdravotniho stavu

odpovéd’ n %
ano 81 81

ne 17 17
nevim 2 2
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Graf 8: Vyuzivani potravin za ucelem zlepSeni zdravotniho stavu

2; 2%

17; 17%

81; 81%

Vyuzivani potravin za uéelem zlepseni zdravotniho stavu

Oano
Hne

O nevim

Dalsi otdzka méla provéfit, zda respondenti konzumuji pravidelné néjakou

potravinu jako prevenci proti onemocnéni. Kladné odpovédélo 51% dotazovanych.

Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 9 a grafu 9.

Tabulka 9: Konzumace potravin jako prevence proti onemocnéni

odpovéd’ n %
ano 51 51

ne 43 43
nevim 6 6

Graf 9: Konzumace potravin jako prevence proti onemocnéni

6; 6%

51; 51%
43; 43%

Konzumace potravin jako prevence proti onemocnéni

O ano
Hne

O nevim
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Dalsi polozka dotazniku odhalila, ze 86% respondentti svij jidelnicek upravuje

e 1

v ptipad¢ onemocnéni miize Iékar urcit jista stravovaci omezeni a diety. Kompletni

vysledky jsou vidét v tabulce 10 a grafu 10.

Tabulka 10: Prizptsobeni stravy v pripadé onemocnéni

odpovéd’ n %
ano 86 86

ne 8 8
nevim 6 6

Graf 10: Prizpisobeni stravy v pripadé onemocnéni

Prizplsobeni stravy v pripadé onemocnéni

6; 6%
8; 8%

86; 86%

Oano
Hne

0O nevim

Dalsi polozka dotazniku se zabyvala otdzkou, zda dotazovani vefi tomu, Ze

muze zdrava vyziva zlepsit jejich zdravotni stav, coz je prokazano fadou védeckych

studii (Kunova, 2004). Vysledek byl 93% kladnych odpovédi. Kompletni vysledky

jsou vidét v tabulce 11 a grafu 11.

Tabulka 11: Duvéra respondentii v pozitivni vliv spravného stravovani na jejich

zdravotni stav

odpovéd’ n %
ano 93 93

ne 5 5
nevim 2 2
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Graf 11: Duvéra respondenti v pozitivni vliv spravného stravovani na jejich

zdravotni stav

Dulvéra respondenttl v pozitivni vliv spravného stravovani na
jejich zdravotni stav

5, 5%
2; 2%
O ano
Ene
0O nevim

93; 93%

Do dotazniku byla zafazena otazka, jez méla za cil zjistit, jestli by respondenti
uvitali vice informaci o funk¢nich potravinach. Tuto otazku zodpovédélo kladné 88%
dotazovanych. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 12 a grafu 12.

Tabulka 12: Zajem respondentii o informace tykajici se funkénich potravin

odpovéd’ n %
ano 88 88

ne 5 5
nevim 7 7

Graf 12: Zajem respondenti o informace tykajici se funkénich potravin

Zajem respondentti o informace tykajici se funkénich potravin

7, 7%
5; 5%
O ano
Ene
O nevim

88; 88%
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5.2 Druha etapa vyzkumu

Prvni otdzka ve druhém dotazniku ovétovala, jestli respondenti znaji pojem
funkcni potraviny. MEli na vybér ze Ctyt raznych definic. 111 respondentli, coz je

86%, uvedlo spravnou odpovéd. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 13 a grafu
13.

Tabulka 13: Spravna definice funk¢nich potravin

odpovéd’ n %
Jsou to jakékoli
potravinové dopliky
(naptiklad vitaminy
v kapslich)

Jsou to obecné vSechny 3 2
zdravé potraviny (ovoce a

zelenina)

Jsou to potraviny, které 111 86
maji kromé vyzivové
hodnoty pozitivni vliv na
zdravi.

Jsou to potraviny, které 10 8
maji vliv na funkci srdce a
obéhového systému.

)
N

Graf 13: Spravna definice funkénich potravin

Spravna definice funkénich potravin

O Jsou to jakékoli potravinové
dopliky (napfiklad vitaminy v
kapslich)

10; 8%

@ Jsou to obecné vSechny zdravé
potraviny (ovoce a zelenina)

O Jsou to potraviny, které maji
kromé wyzivové hodnoty pozitivni
Miv na zdravi.

O Jsou to potraviny, které maji iv

111: 86% na fu’nk0| srdce a obéhového
systému.

Dalsi otdzka zkoumala, jestli respondenti znaji rozdil mezi funk¢ni potravinou
a potravinovym doplitkem. Na vybér méli ze ¢ty moznosti. 88% respondentl zvolilo

spravnou moznost. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 14 a grafu 14.

38



Tabulka 14: Urceni rozdilu mezi funk¢ni potravinou a potravinovym dopliitkem

odpovéd’ n %
potravinovy doplnék je 6 5
funk¢ni potravina v kapsli
funk¢ni potravina mé na 114 86

rozdil od potravinového
doplitku i vyzivnou
hodnotu

v podstaté zadny, ale 8 6
potravinovy dopln¢k ma
vyraznéjsi efekt

#adny 1 1

Graf 14: Ur¢eni rozdilu mezi funk¢ni potravinou a potravinovym doplitkem

Uréeni rozdilu mezi funkéni potravinou a potravinovym
doplinkem

1: 1% O potravinowy doplnék je funk&ni
-\6; 5% potravina v kapsli

8; 6%

B funk&ni potravina ma na rozdil
od potravinového dopliku i
wZzivnou hodnotu

O v podstaté zadny, ale
potravinowy doplnék ma
wraznégjsi efekt

0O zadny

114; 88%

V dal$i otdzce se provétovalo, jestli respondenti poznaji konkrétni funkéni
potravinu. Vybér moznosti pro tuto otdzku byl pomérné obtizny, nebot’ jak jsem
uvadél v kapitole 3.3 Definice funkcnich potravin, dle mého nazoru je prakticky
kazda potravina potencidln¢ funkcéni. Spravnou odpoveéd, tedy acidofilni mliéko,
identifikovala vétSina respondentli, konkrétné 79%. Kompletni vysledky jsou vidét

v tabulce 15 a grafu 15.
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Tabulka 15: Uréeni funkéni potraviny

odpovéd’ n %
acidofilni mléko 102 79
brambory 7 5
multivitaminova tableta 6 5
veproveé maso 5 4
skofice 1 1
pSenicny chléb 8 6

Graf 15: Urceni funkéni potraviny

Uréeni funkéni potraviny

O acidofilni mléko

@ brambory

O multivitaminova tableta
0O vepfové maso

B skofice

O pSeni¢ny chléb

102; 79%

Kolik respondentl vi, kterou potravinu pravidelné konzumovat jako prevenci
proti rakoviné, odhalila dalsi polozka dotazniku. Spravna odpovéd’ byla rajcata, ktera
diky obsahu vitamind, lykopenu a beta-karotenu skute¢né plisobi jako prevence proti
nékterym druhim rakoviny (Kala¢, 2003). Tuto moZnost zvolilo nejvice respondentt,
39%. VylozZené Spatnd nebyla ani odpoveéd’ jablka, kteréd se sice bézné jako prevence
proti rakoviné neuvadéji, ale obsahuji nezbytny vitamin C. Ten je jednim
z nejvyznamnéjSich antioxidantl a na prevenci proti nékterym druhiim rakoviny, diky
tomu, Ze pohlcuje volné radikéaly, by mohl mit také sviij podil (Kunova, 2004). Tuto
moznost zvolilo 21% dotazovanych. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 16

a grafu 16.

40




Tabulka 16: Urceni potraviny pusobici jako prevence proti rakoviné

odpovéd’ n %
ryby 37 29
rajCata 50 38
jablka 27 21
bilé vino 15 12

Graf 16: Urceni potraviny puisobici jako prevence proti rakoviné

Uréeni potraviny pusobici jako prevence proti rakoviné

15; 12%

Bryby

M rajCata
O jablka
O bilé vino

27; 21%

50; 38%

Dalsi otdzka se ptala respondenti, jestli védi, jaké uc¢inky maji zakysané mlécné
vyrobky, jedny z nejstarSich a nejzndméjsich funkénich potravin. Vysledek byl 77%
spravnych odpovédi a je v souladu s vysledkem tieti otazky, kdy 79% dotazovanych
oznacilo za funk¢ni potravinu acidofilni mléko. Kompletni vysledky jsou vidét
v tabulce 17 a grafu 17.

Tabulka 17: Vliv zakysanych mléénych vyrobku na organismus

odpovéd’ n %
pomahaji udrzet kyselé pH 23 18
v Zaludku
zlepSuji zazivani 100 77
maji vliv na tvorbu bilych 4 3
krvinek
zadny 2 2
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Graf 17: Vliv zakysanych mléénych vyrobkii na organismus

Vliv zakysanych mléénych vyrobkd na organismus

O pomahaji udrzet kyselé pH v
zaludku
B zlepSuji zazivani

O maji Miv na tvorbu bilych krvinek

O z&dny

100; 77%

Mezi odbornou veiejnosti je znamo, ze funkéni potraviny je tieba konzumovat
pravidelné a ve vétSin¢ pripadi také dlouhodobé, aby mély néjaky efekt. (Kalac,
2003). Proto byla zafazena otazka, kterd provétovala, jestli si tuto skuteCnost
uvédomuje 1 laickd vefejnost. Respondenti méli zodpoveédét nasledujici otazku: Je
prokazano, Ze pravidelné piti zeleného caje sniZuje riziko vzmiku rakoviny
a kardiovaskularnich chorob. Po jak dlouhé dobé se podle vas projevi pozitivni
ucinky zeleného caje na organismus? Na vybér méli ze Ctyf moznosti.

Nejvice dotazovanych, 36%, zvolilo moznost po dvou mésicich pravidelného
piti. Druha nejCetnéjsi odpoveéd byla Zhruba po roce pravidelného piti, zvolilo si ji
28% lidi. Spravnou odpovéd, tedy po né€kolikaletém pravidelném piti (podle Kalace
je to dokonce 20 - 30 let), zvolilo 26% respondentii. MoZnost po dvou tydnech
pravidelného piti, zvolilo 12 respondentl, coz odpovidd deviti procentim
dotazovanych. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 18 a grafu 18.

Tabulka 18: Nastup tcinki zeleného ¢aje na organismus

odpovéd’ n %

po dvou mésicich 47 37
pravidelného piti

zhruba po roce 36 28
pravidelného piti

po n¢kolikaletém 34 26
pravidelném piti

po dvou tydnech 12 9
pravidelného piti
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Graf 18: Nastup ucinki zeleného ¢aje na organismus

Nastup ucinkl zeleného ¢aje na organismus

12; 9%

O po dvou mésicih pravidelného
piti

47; 37% ) )
B zhruba po roce pravidelného piti

34; 26%

O po nékolikaletém pravidelném
piti

O po dwou tydnech pravidelného
piti

36; 28%

Jak casto nakupuji funkéni potraviny, meéli respondenti zodpovédét
v piedposledni otdzce. Nejvetsi ¢ast respondentt (40%) nakupuje funkéni potraviny
nékolikrat do mésice. 21% dotazovanych nakupuje funkcni potraviny v ptipade€, ze
oni sami nebo néktery Clen jejich domdacnosti onemocni. 7% respondentit funkcni
potraviny nekupuje vibec. Skutecné pravidelné, tedy n€kolikrat do tydne, je nakupuje
neceld tretina dotazovanych lidi. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 19 a grafu
19.

Tabulka 19: Frekvence nakupi funkénich potravin

odpovéd’ n %
nékolikrat do mésice 52 40
nekolikrat do tydne 41 32
piileZitostng, napiiklad 27 21

kdyZ onemocnim j& nebo
nekdo z rodiny

vibec nekupuji 9 7
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Graf 19: Frekvence nakupi funkénich potravin

Frekvence nakupu funkénich potravin

O nékolikrat do mésice
9; 7%

27, 21% B nékolikrat do tydne
52; 40%

O prilezitostné, napfiklad kdyz
onemocnim ja nebo nékdo z
rodiny

0O vibec nekupuiji
41; 32%

Na posledni polozku dotazniku, kterd se respondenti ptala, jak ¢asto konzumuyi
funkéni potraviny, odpovédéla vice neZ polovina respondentl (51%), ze konzumuje
funkéni potraviny nékolikrat do mésice. Denné je konzumuje asi Ctvrtina
respondentli. Kompletni vysledky jsou vidét v tabulce 20 a grafu 20.

Tabulka 20: Frekvence konzumace funkénich potravin

odpovéd’ n %
n¢kolikrat do mésice 66 51
denné¢ jako prevenci 34 26
piileZitostné 23 18
vibec nekonzumuji 6 5

Graf 20: Frekvence konzumace funk¢nich potravin

Frekvence konzumace funkénich potravin

6; 5%
23: 18% O nékolikrat do mésice

@ denné jako prevenci

66; 51% O prilezitostné, napriklad kdyz

onemocnim

O vibec nekonzumuiji

34; 26%
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6 Zavér

Tato bakalafskd prace je souhrnnym piechledem o funkcénich potravinach.
V tvodu prace byl charakterizovan pojem vyziva a jeho diileZitost pro ¢lovéka. Bylo
uvedeno n¢kolik definic funkénich potravin véetné oficidlni definice podle ILISI
a vcetné¢ své vlastni, ve které¢ je vysloven nazor, ze kazda potravina miize byt
potencialné funkéni. Dale je v této praci vénovan prostor legislative, a to jak v Ceské
republice, tak v Evropské unii. Otazka legislativy ohledné funkénich potravin stale
neni zcela vyfeSena. Zminéna je také historie funkénich potravin, jejich vyvoj a je zde
veénovan prostor otdzce budoucnosti tohoto dynamicky se vyvijejiciho odvétvi vyzivy.
Jak naznaCuji nejriznéjSi zdroje nezavisle na sob¢, poptavka po funkCnich
potravinach stale stoupa a je témeét jisté, Ze pred sebou maji funkéni potraviny
zajisténou budoucnost, a ze se nejedna pouze o chvilkovy trend, ktery casem opadne
(Hamplova, 2010). Naopak se da predpokladat, ze nejvétsi rozkvét teprve prijde. Je
mozné, ze jednou budou funkCéni potraviny naprostou samoziejmosti na nasem
jidelnicku, coz by znamenalo vyrazné omezeni velkého mnoZstvi nemoci. Je ale
dilezité si uvédomit, ze funkéni potraviny maji pfedevsim funkci preventivni a nikdy
nemohou nahradit 1éky. Dale jsou v textu uvedeny nékteré ptiklady konkrétnich
funkénich potravin a jejich mozné vyuziti. VEt§i pozornost je vénovana rozdéleni
funk¢nich potravin. Ty jsou zde rozdéleny podle n¢kolika riznych kritérii, pti¢emz se
tato prace blize zaméfuje na rozdéleni funkEnich potravin podle jejich aktivnich
slozek, z nichZ nékteré jsou jesté dale rozebirany.

Soucasti prace byl také vyzkum, jez mél za cil zjistit, jaké je povédomi
vefejnosti o funkénich potravindch a do jaké miry se u nas funkéni potraviny
vyuzivaji. Prvni etapy vyzkumu, ktery byl realizovan jako dotaznik, se zic¢astnilo 100
respondentli. Byla mezi nimi vétSina Zzen (76%) a mladych lidi ve vé€ku 18 - 26 let
(86%). Prvni dotaznik mél za cil pfedevsim zjistit, jestli vefejnost znd pojem funkcni
potraviny a ma-li smysl délat konkrétnéji zamétené vyzkumné Setteni. Jak se zjistilo,
35% respondenti odpovéde€lo, ze uz pojem funkéni potraviny slySeli, 88%
respondentli uvedlo, ze by uvitali vice informaci o funk¢nich potravinach a 93%
dotazovanych véfti, ze zdrava vyziva pozitivné ovliviiuje jejich zdravotni stav. Dale se

ukazalo, Ze 81% dotazovanych vyuZziva urité potraviny za Gc¢elem zlepSeni svého
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zdravotniho stavu, coz dokazuje, ze lidé funkéni potraviny bézné vyuzivaji, 1 kdyz
tento pojem v mnoha piipadech neznaji.

Druhd etapa vyzkumu byla jiz konkrétn€ji zaméiena. Dotaznik vyplnilo 129
lidi. Opét dominoval podil mladych lidi ve v€ku 18 — 26 let a Zen. Prvni otazky
zjistovaly obecné povédomi respondentli o funkénich potravinach. Respondenti méli
ur¢it spravnou definici funkénich potravin, ur€it jaky je rozdil mezi funkéni
potravinou a potravinovym doplitkem a vybrat ze Sesti riznych potravin potravinu
funkéni. Tyto tii otdzky vykazaly pomérn€ jednoznaéné vysledky. Pohybovaly se od
79% do 88% spravnych odpoveédi. U otazky Jakou potravinu byste konzumovali jako
prevenci proti rakoviné, ktera jiz byla dost konkrétni, nebyly vysledky uz tak
jednoznaéné. Spravnou odpovéd’ (rajcata) oznacilo necelych 39% dotazovanych.
Svedei to o tom, Ze vétSina lidi zatim potencial nékterych funkénich potravin nezna.
Toto vSak neplati o zakysanych mléénych vyrobcich, které jsou na nasem trhu dobfte
zavedené. To, Ze maji pozitivni vliv na zaZivani a ¢innost stfev, uvedly spravné vice
nez tfi Ctvrtiny lidi. Déle se zjistilo, ze si lidé pfiliS neuvédomuji, ze uzivani
funk¢nich potravin mé smysl pii dlouhodobé pravidelné konzumaci. Téméf polovina
lidi si nespravné mysli, ze konzumace zeleného caje se projevi do dvou mésict
pravidelného uzivani. Efekt velké casti funk¢nich potravin se dostavi Casto az po
letech a u zminéného zeleného ¢aje dokonce az po dvou az tiech desitkach let (Kalac,
2003). Posledni otazky mély zjistit, jak casto respondenti nakupuji a konzumuji
funkéni potraviny. Ukdzalo se, ze pravideln¢ (tedy nékolikrat tydné) funkéni
potraviny kupuje necelych 32% respondentli a 26% je skute¢né denné jako prevenci
konzumuje. Zbyly pocet respondentli funkéni potraviny bud’ nekonzumuje nebo si je
dava jen pfilezitostné, coz nemd velky efekt. Domnivam se, Ze se pocet lidi,
pravidelné konzumujicich funkéni potraviny, bude pozvolna zvySovat.

Lid¢é odedavna konzumovali potraviny za ucelem zlepSeni svého zdravotniho
stavu. Jak se ukdzalo v prvni etapé vyzkumu, 88% lidi konzumuje jisté potraviny
prave za timto ucelem. Pfesto u nas funk¢ni potraviny, navzdory svému obrovskému
potencialu, nejsou dostate¢né docenény. Funkéni potraviny maji smysl v ptipade, ze
se pravidelné a dlouhodob¢€ konzumuji. Mizeme mit sebelepsi vyrobek, ale pokud si
tuto skutecnost neuvédomime, nebude mit jeho konzumace efekt. Proto si myslim, ze
stejn¢ dulezity jako vyvoj funkcnich potravin je osvéta vefejnosti ohledné této

problematiky, k cemuz méla pfispét i tato prace.
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7 Souhrn

Prace je souhrnnym piehledem o funk¢nich potravinach. Bakalaiska prace se
vénuje tématu vyzivy Clovéka. Konkrétnéji je zde feSena otdzka vyznamu vyzivy pro
¢loveka. Predevsim je ale prace zamétena na funkEni potraviny, jejich vyvoj, historii
a také vyuziti v budoucnu. Prace se dale zabyvd d€lenim funk¢nich potravin
zraznych hledisek a fesi otazku jejich legislativy. V textu jsou uvedeny ptiklady
konkrétnich funkénich potravin a jejich mozné vyuziti. VEtsi pozornost je vénovana
rozdéleni funkénich potravin. Tato prace také zodpovi otazky jako co jsou to
probiotika a jak funguji nebo jaké jsou zdroje a vyuziti beta-karotenu. Soucasti prace
je vyzkum, ktery probihal formou dvou na sebe volné navazujicich dotaznikti, jehoz
vysledky ndm napovi, jaké je povédomi Ceské vefejnosti o problematice funkénich
potravin. Prace také odhaluje, jaké Cesi znaji funkéni potraviny, do jaké miry je
vyuzivaji a kde maji rezervy ve znalostech tohoto dynamicky se rozvijejiciho odvétvi

vyzivy, které bude v dohledné dobé mozna nedilnou soucasti naseho jidelnicku.
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8 Summary

The bachelor thesis is summary of topic of functional food. Deals with topic of
nutrition of man, specifically is in this thesis solved the importance of nutrition for
man. Primarily is this work focused on functional food, their progress, history and
possible use for future. The thesis is deals with the division of functional food from
different perspectives and solves the question of their legislature. Further the text of
this thesis gives some examples of specific functional food and their possible usage.
More attention is attached to separation of functional food. This thesis also answers
the questions what is probiotics and their function or what are the sources of Beta
Carotene and his usage. One part of this thesis is devoted to research, which was
conducted through two follow-up questionnaires, whose results tell us what
awareness of functional food has Czech public, which types of functional food they
know, to what extent use them and where are reserves of this dynamically growing
sector of nutrition, which maybe will be in the foreseeable future integral part of our

menu.
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10 Seznam priloh

Ptiloha 1. Dotaznik z prvni etapy vyzkumu

Ptiloha 2. Dotaznik z druhé etapy vyzkumu
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Ptiloha 1. Dotaznik z prvni etapy vyzkumu

1. Slyseli jste nékdy pojem "funkéni potraviny™?

= ano
" qne
" nevim

2. Vite co jsou to funk¢ni potraviny? (Jsou to potraviny, které maji kromé vyzivné
hodnoty i prokazatelny vliv na lidské zdravi)

= ano
" qne
" nevim

3. Kupujete funkéni potraviny?

=" ano
" e
=  nevim

4. Vyuzivate nékdy urcité potraviny za ucelem zlepseni zdravotniho stavu?

=" ano
" e
" pnevim

5. Konzumujete pravideln€ néjakou potravinu jako prevenci proti onemocnéni?

= ano
" ne
=  nevim

6. Kupovali byste funkéni potraviny, kdyby byly finan¢né zvyhodnéné?

" ano
" e
" pnevim

7. Uvitali byste vice informaci o funkénich potravinach?

= ano
" ne
=  nevim

8. V¢étite tomu, ze mize zdrava vyziva zlepSit vas zivotni stav?

= ano
" qne
" nevim

9. Pokud trpite néjakou nemoci, prizpusobite tomu sviij jidelnicek?
" ano



" nevim

10. Vase pohlavi?
" muz
= Zena

11. Vas veék?
= méné nez 18 let

= 18-26Iet
= 27-451et
= 46-65let

= 66 avice let

12. Vase nejvyssi dosazené vzdelani?
= stfedni Skola s maturitou
= vysokoskolské vzdélani
= zakladni vzdélani
= vy$$i odborné vzdélani

Ptiloha 2. Dotaznik z druhé etapy vyzkumu

1. Jaka je podle vés spravna definice funkénich potravin?
= Jsou to jakékoli potravinové dopliky (naptiklad vitaminy v kapslich)
= Jsou to obecné vSechny zdravé potraviny (ovoce a zelenina)
= Jsou to potraviny, které maji krom¢ vyzivové hodnoty pozitivni vliv na zdravi.
= Jsou to potraviny, které maji vliv na funkci srdce a obéhového systému.

2. Kterou z téchto potraviny povazujete za funkéni?
* pseni¢ny chleba
= acidofilni mléko
* brambory
= yeprove maso
* multivitaminova tabletka
= skofice

3. Kterou z téchto potravin byste pravideln¢ konzumovali jako prevenci proti
rakoving?

= jablka

= Cervené vino
= rajCata

" 1yby

4. Jaké ucinky na organismus maji podle vas zakysané mlécné vyrobky?



= zlepSuji zazivani

* Zadny

* pomahaji udrzet kyselé pH v Zaludku
= ovliviwji tvorbu bilych krvinek

5. Jak €asto nakupujete funkéni potraviny?
» nckolikrat do tydne
» nékolikrat do mésice
= piilezitostné, naptiklad kdyz onemocnim ja nebo nékdo z rodiny
= vlbec nekupuji

6. Jak Casto konzumujete funk¢éni potraviny?
* denn¢ jako prevenci
» nékolikrat do mésice
= piilezitostné, naptiklad kdyz onemocnim
= vlbec nekonzumuji

7. Jaky je podle vas rozdil mezi funk¢ni potravinou a potravinovym doplitkem?
* Zadny
= v podstaté¢ zadny, ale potravinovy dopln¢k ma vyraznéjsi efekt
* funk¢ni potravina ma na rozdil od potravinového doplitku i vyzivnou hodnotu
= potravinovy dopln€k je funkéni potravina v kapsli

8. Je prokazano, ze pravidelné piti zeleného ¢aje snizuje riziko vzniku rakoviny a
kardiovaskularnich chorob. Po jak dlouhé dobé se podle vas projevi pozitivni ti€inky
zeleného €aje na organismus?

* po dvou tydnech pravidelného piti

= po dvou mésicich pravidelného piti

» zhruba po roce pravidelného piti

= po nékolikaletém pravidelném piti

9. Jaky je vas vek?
* méné nez 18 let

= [8-261let
= 27-451et
= 46 -65let

= 66 avice let

10. Jaké je vase pohlavi?
" muz
" Zena

11. Jaké je vase dosazené vzdélani?
= stfedni Skola s maturitou
= vysokoskolské vzdélani
»  zakladni vzdé€lani
= vy$$i odborné vzdélani
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