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ABSTRAKT

V soucasné dobé se evropsti spotiebitelé ve srovnani s japonskymi s témito
inovovanymi potravinami, které se oznacuji jako funk¢ni, teprve seznamuji. Tato
bakalaiska prace pojednava o soji lustinaté jako o funk¢ni potraving, ktera obsahuje
velké mnozstvi slozek pozitivné ovliviwjicich lidské zdravi. V prvni ¢asti prace jsou
funk¢ni potraviny obecné charakterizovany a jsou zde popsany ucinné slozky téchto
potravin a n¢které dal$i vyznamné rostlinné latky. Fytoestrogeny, které jsou velmi
cenénymi slozkami a tvofi dulezitou soucast lidské vyzivy, jsou spolecné s dalSimi
fyziologicky u¢innymi latkami popisovany v druhé &asti prace. Je zde také obecné
charakterizovana sdja lustinatd, jeji chemické slozeni a diivody genetické modifikace
této rostliny. Posledni ¢ast se zabyva vlivem so6ji na zdravi ¢lovéka a sojou jako

alergenem.

Kli¢ova slova: funkéni potraviny, ucinné slozky, soja, fyziologicky ucinné latky, vliv

konzumace na zdravi

ABSTRACT

European consumers compared with Japanese are getting acquainted with these
innovative foods that are known as functional. This bachelor’s thesis discusses the
soybean as a functional food that contains a large amount of ingredients positively
affecting human health. In the first part of thesis are the functional foods generally
characterized and the active ingredients of these foods and some other major vegetable
substances are described herein. Phytoestrogens, which are highly prized ingredients
and form an important part of human nutrition, are together with other physiologically
active substances described in the second part. There is also generally characterized
soya, its chemical composition and reasons for the genetic modification of plants. The

last part deals with the effect of soy on human health and with soy as allergen.

Keywords: functional foods, effective components, soya, physiologically effective

substances, influence of consumption on health
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1 UVOD

Trend zvySovani obsahu biologicky aktivnich latek v potravinach pochazi ze 70. let
20. stoleti. V této dob& zacala snaha o posileni imunity pomoci probiotik a latek
posilujici sttevni mikrofloru, dale cilenym zvySovanim vldkniny a vitamina a dalSich
latek. Na celosvétovém trhu se tedy zaCaly prosazovat hlavné fermentované mlécné
a cerealni vyrobky. V 80. letech vznikl v Japonsku systém vyzivé, diky némuz je mozno
nemocem predchdzet, ¢imz se zrodily funkéni potraviny. Tento systém vyzivy se zacal
velmi rychle $ifit do vyspélych zemi. Funkéni potraviny jsou zaméfeny hlavné
na fyziologickou funkci, ¢imz se 1isi od potravin konven¢nich zaméfenych na funkci
nutricni a senzorickou. Lze je rozdé€lit na potraviny, jejichz piiznivé ucinky
na organismus jsou stale zkoumany a na potraviny funk¢ni (s6ja a dalsi), u kterych jsou
jiz pozitiva pro lidské zdravi prokazana. V zapadnich zemich s dobrou ekonomickou
situaci je SirSi spektrum nabidky potravin. Stravovaci zvyklosti se ovSem v soucasnosti
Vv téchto zemich neméni Gplné vzdy k lepSimu. V téchto zemich je (na rozdil naptiklad
od Japonska) ve vétsi mife konzumovana strava s vysokym obsahem tuku a malym
obsahem vldkniny. Lidé vnimaji koncept funkénich potravin pfizniv€é s védomim,
ze nekteré potraviny mohou pomaéhat v ur¢itém v€kovém a Casovém obdobi. U Zen
v obdobi menopauzy mohou snizovat nebezpeci vzniku osteopordzy, muzim stiedniho
veku pomahaji snizovat nebezpeci vyvoje onemocnéni srdce atd.

Soja lustinata [Glycine max (L.) Merrill] je kulturni rostlina, jejiz ptivod neni zcela
pfesné znam, predpoklada se, ze pochazi k jihovychodni Asie. S6jové boby patii mezi
nejvice vyrabéné a proddvané komodity na celém svété. Zijem o sdjové vyrobky
Vv posledni dobé prudce roste, proto vyuziti soji jako funkéni potraviny ma velky
potencial. Jedna se o velmi dobry zdroj zejména bilkovin a fytoestrogenti (isoflavont).
Dalsi fytoestrogeny, které je mozné v soji najit, jsou kumestany a lignany. Nékteré dalsi
fyziologicky ucinné latky jsou populaci 1 ptes jejich potencidlni preventivni ucinky
povazovany za antinutri¢ni latky. Konzumaci séje je mozno dosahnout snizeni rizika
kardiovaskularnich onemocnéni, sniZzeni indexu télesné hmotnosti, ptedchazet nékterym
druhtim rakoviny a zmirnit pfiznaky menopauzy u zen, pficemz pozitivniho uc¢inku Ize

dosahnout az pii dlouhodobém (nejlépe celozivotnim) piijmu této rostliny.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace bylo vypracovat literarni reSerSi na zadané téma s
vyuzitim odborné Ceské i zahrani¢ni literatury. Dilezité bylo zaméfit se nejdiive na
vyznam funkc¢nich potravin a jejich ucinnych slozek. Hlavnim tématem této prace byla
ovsem soja, bylo tedy nutné se zaméfit na jeji chemické slozeni, hlavné na fyziologicky
ucinné latky, které maji ur€ité vlivy na lidsky organismus. Nemén¢ dulezity je také

vztah mezi konzumaci soje a zdravotni strankou ¢lovéka, coz bylo poslednim cilem.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Funk¢ni potraviny

3.1.1 Definice funkénich potravin

Funkéni potraviny by mély byt soucasti jidelnicku kazdého ¢lovéka (Kalac¢, 2003).
Lakavé pro spotiebitele jsou z toho divodu, ze udrzuji dobry zdravotni stav a jesté
k tomu pochazi z piirodnich zdroji (Rostagno, 2009). Myslenka ,.funkce” odrazi
zasadni posun v postojich ve vztahu mezi stravou a zdravim. Odbornici na vyzivu
se soustfedili na identifikovani ,,vyvdzené stravy®, kterd je jednim ze zajiSténi
pfiméfené¢ho piijmu zivin a také zpsobem jak se vyhnout urcité dietni nerovnovaze.
Jedna z celé fady formulaci charakteristik funkénich potravin fika, Zze potravina mize
byt povazovana za ,,funkéni”, pokud je s jistotou prokazan pozitivni efekt na jednu nebo
vice cilovych funkei v téle, za dostatecné vyzivy, a to zplsobem, ktery zlepSuje zdravi
a pohodu nebo snizuje riziko onemocnéni (Gibson, Williams, 2000).

Jako nejlépe pochopitelné se jevi Goldbergovo vymezeni z roku 1994. To popisuje
jako funkéni potravinu jakoukoliv potravinu, kterd nejenom Ze ma urcitou vyzivovou
hodnotu, ale také pozitivné ovlivituje zdravi, fyzickou a dusevni stranku ¢lovéka, ktery
tuhle potravinu konzumuje. Jedna se o piechodnou skupinu mezi standardnimi
potravinami a 1éky. Nejedna se tedy o léky, nebot’ jejich kolem neni 1é¢it onemocnéni
v okamziku jeho propuknuti, ale preventivné chréanit lidsky organismus proti plisobeni.
Jedna se o potravinu vyrobenou z pfirozené se vyskytujicich slozek, nejsou to kapsle,
tablety ani prasek. Dale je moZné konzumaci dosdhnout posileni pfirozenych obrannych
mechanismi proti Skodlivym vliviim prostiedi a zpomalit proces starnuti.

Funkéni potravina neni totéZ jako potravina urcend pro zvlastni vyzivu. Potraviny
urené pro zvlastni vyzivu jsou urené pro zdravé kojence a malé déti, dale poté
pro jednotlivce s naruSenym travicim procesem nebo metabolismem a jednotlivce
ve zvlastnim fyziologickém stavu pii redukcnich dietdch apod. Je tedy ziejmé, Ze tyto
potraviny vétSinou postradaji roli prevence, kterd je pro funkéni potraviny podstatna

(Kalac, 2003).
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Specifickymi rysy funkéni potraviny jsou:

e jedna se o potravinu konzumovanou kazdy den,

¢ je konzumovana jako ¢ast bézné/obvyklé stravy,

e je slozena z prirozené se vyskytujicich slozek,

e ma4 pozitivni vliv na cilovou funkci (funkce), navic mé nutricni hodnotu,

e muze zvysSit pocit pohody a zdravi nebo snizit riziko onemocnéni,
poskytuje zdravotni vyhody za ucelem zlepSeni kvality Zivota z hlediska
fyzického, psychologického nebo behavioralniho (Gibson, Williams,
2000).

3.1.2 Historie funk¢nich potravin

Z oznaceni funk¢ni potravina vyplyva, ze by méla plnit funkci v lidské vyzive.
Tahle myslenka se vubec poprvé objevila v osmdesatych letech minulého stoleti
v Japonsku. Diivody ke vzniku téchto potravin byly prosté. Japonsko patii
Vv celosvétovém méfitku mezi zemé s nejvyssi primérnou délkou Zivota, s tim souvisi
veétsi mnozstvi seniorli nez v ostatnich zemich, seniofi jsou ndchylnéjsi k riznym
druhim onemocnéni, lécba se stavd nakladnou, je tedy vyhodné&j$i onemocnénim
pfedchazet prostfednictvim pravé téchto potravin. Tento systém prevence chorob
se velmi rychle zacal §ifit do vSech vyspélych zemi (Kohout, 2010).

V roce 1991 doslo k prvnim legislativnim opatfenim. Japonské ministerstvo
zdravotnictvi a Zivotni Grovné vyvinulo licen¢ni systém na vyrobu potravin pro
»specidlni zdravotni ucely”, ¢imz se oteviel zcela novy trh vyrobcil potravin. Byla
to doba, ve které se funkéni potraviny staly celosvétovym hitem (Prugar, 2004a). Rok
1995 se stal rokem, ve kterém se zacalo intenzivné diskutovat o funkénich potravinach.
Pravé v tomto roce totiz organizace ILSI (International Life Science Institute) zacala
se svym tiiletym projektem, kdy béhem této doby zhruba stovka evropskych experti
pfes vyzivu hodnotila status funkc¢nich potravin a zabyvala se zdravotnim faktorem
téchto potravin (Kohout, 2010). V roce 1999 probéhla pod vedenim ILSI diskuze
o funkénich potravindch mezi nejlepSimi odborniky pies vyzivu v Evropé, jejimz
vysledkem bylo pfijeti konsenzu (shody minéni) pod nazvem ,,Scientific Concepts
of Functional Foods in Europe” (FUFOSE). Soucasti bylo pfijeti pracovni definice pro
tento typ potravin (Winklerova, 2009). V roce 2000 se konala v Némecku konference,
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na niz bylo vydéano ,,desatero” zasad pro védce, zakonodarce, vyrobce, obchodniky
a spotfebitele. Prvni ndvrh smérnice o vyzivé a funk¢nich a zdravotnich pozadavcich
na potraviny vydala v ¢ervnu 2002 Komise EU pro zalezitosti spotiebitelt.. Projekt EU
PASSCLAIM zacal s vyvojem potiebnych pracovnich néstrojii a metod pro zdivodnéni
zdravotnich pozadavki na potraviny, coz se stalo soucasti evropské legislativy v oblasti

nutri¢nich a zdravotnich pozadavki na tyto potraviny (Kohout, 2010).

3.1.3 Funk¢ni vs. konvenéni potravina

Potraviny nebo potrava obecné plni 3 zdkladni funkce. Prvnimi funkcemi jsou
funkce primarni (nutri¢ni), dale sekundarni (senzorické) a terciarni (fyziologické).
Vsechny tyto vlastnosti jsou odvozené z potravinarské suroviny, respektive z nutricnich
vlastnosti slozek potraviny. Od funk¢nich potravin se ofekava, Ze budou plnit urcité
specifické funkce v lidské vyzive, kladou tedy diiraz na funkci terciarni, reguluji tedy
ochranné mechanismy a preventivné puisobi proti chorobam a starnuti. Potraviny
konven¢ni jsou naopak zaméfeny na plnéni funkci primarnich a sekundarnich.
Konvenéni, jinak také tradicni, zplsob stravovani je pro mnohé lidi zpiisobem,

pti kterém se ¢lovEék nad jidlem pf#ili§ nezamysli (Kohout, 2010).

3.1.4 Funkdéni potravina vs. [€k a nutraceutikum

Funkéni potravina tvoii pfechodnou skupinu mezi potravinou konvencni a léky.
Funkéni potraviny konzumujeme za ucelem prevence, léky za ucelem potlaceni
choroby. Nemén¢ dulezitym rozdilem je doba konzumace, po které se projevi ptiznivé
ucinky. Zatimco u 1éka se jedna pouze o dny az mésice, u funkénich potravin to mohou
byt roky, nékdy az desitky let. Pro pfedstavu jsou zde nize uvedené informace v tabulce
1, ze které vyplyva, Ze ucinné slozky nachazejici se ve funkénich potravinach museji
byt podavany dlouhodobé, ptipadné i celozivotné. Napiiklad fytosteroly pro snizeni
hladiny krevniho cholesterolu nebo peptidy mléka snizujici krevni tlak museji byt

pfijimany pokud mozno cely zivot (Kalac, 2003).
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Tab. 1 Doba konzumace, po které se predpokilada pozitivni ucinek (Kalag, 2003).

POCATEK UCINKU (+)

PREVENCE UCINNE ] | STREDNEDOBA ]
v KRATKODOBA DLOUHODOVA
CHOROB SLOZKY ) 0po (MESICE AZ OUV opov
(TYDNY) (20 AZ 30 LET)
ROKY)
Srdec¢né cévni
Prevence peptidy +
Prevence fytosteroly +
Prevence probiotika + + +
Kyselina
Prevence , ()
listova
Prevence antioxidanty
Snizeni krevniho .
peptidy +
tlaku
Snizeni krevniho napf.
cholesterolu fytosteroly
Snizeni krevnich o
probiotika + + +
triacylglycerold
Nn-3 mastné
+
kyseliny
Rakovina antioxidanty +
vapnik,
Osteoporoéza +
fytoestrogeny
Pojem nutraceutikum Dbyl v roce 1989 vytvofen ze slova ,nutrition”

a ,,pharmaceutical” zakladatelem a pfedsedou Nadace pro Inovace v Medicing

Stephenem DeFelicem. DeFelice pokracoval v definovani nutraceutik jako potraviny

(nebo ¢asti potravin), kterd poskytuje 1€katské nebo zdravotni vyhody, vEetné prevence

a léceni onemocnéni. Obsahuji slozky pfirodniho ptivodu a pouzivaji se jako dopln€k
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bézné stravy. Divodem k jejich konzumaci jsou zasady zdravé vyzivy, prevence

nékterych chorobnych stavii nebo se také pouzivaji jako doplnék jejich 1éCby
(Cencic, Hingwaru, 2010).

3.1.5 Rozdéleni funkénich potravin

Existuji 3 hlavni kategorie funk¢nich potravin:

konvenéni potraviny, které obsahuji pfirodni bioaktivni latky.
Do této kategorie spada vétSina zeleniny, ovoce, obilovin,
mléénych vyrobki, ryb a masa obsahujici bioaktivni slou¢eniny,
které zajistuji vyhody nad rdmec zékladni vyzivy. Jedna
se napiiklad o antioxida¢ni vitaminy pomeran¢ového dzusu,
isoflavony v potravinach na bazi sdji, prebiotika a probiotika
Vv jogurtu.

modifikované potraviny obsahujici bioaktivni slouceniny diky
obohaceni, jedna se o naptiklad n-3 mastné kyseliny ve vejcich.
potravinové slozky, které jsou syntetizovany, jako naptiklad
nestravitelné sacharidy, které poskytuji probiotické vyhody
jako oligosacharidy nebo rezistentni Skrob (Crowe, Francis,
2013).

Dusledkem neustale se zrychlujiciho rtustu trhu existuje velky sortiment funk¢nich

potravin:

soft drinky jako energetické a sportovni napoje,

cerealie a détska vyziva,

pecené zbozi,

cukrovinky,

mlécné vyrobky (zejména jogurty a dalsi fermentované mlécné
vyrobky),

pomazanky,

masné vyrobky,

zviteci krmivo (Gibson, Williams, 2000).
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Funkéni potraviny je mozné rozdé€lit napt. podle toho, jestli ptisobi na organismus
pfimo, nebo nepiimo. Pii pfimém pisobeni potraviny zlepSuji prostiedi v oblasti
traviciho traktu, snizuji koncentraci cholesterolu v krvi a krevni tlak a chrani proti
kardiovaskularnim nemocem. Dal§im pozitivnim Uc¢inkem je ochrana proti vzniku
zubniho kazu a zvySeni schopnosti absorpce mineralnich latek v travicim traktu.
Nepfimo stimuluji a posiluji organy, napomahaji pocitu lepsi télesné kondice

a preventivné pusobi proti vzniku civilizacnich chorob (Suchéanek, 2003).

3.1.6 Vyroba funkénich potravin
Existuji 3 zplsoby, kterymi je mozno zvySit obsah ucinnych slozek potraviny
na uroven, kterd by zarucovala jejich funkénost:

a. Potravinu konstruovat ztakovych surovin, které jsou bohaté
na pozadovanou slozku.

b. Potraviny obohatit takovou slozkou, kterou je mozno izolovat pro tyto
ucely z ptirozenych zdroju (vlaknina, peptidy apod.), ktera je schopna
existovat ve volné formé (vitaminy, mineralni latky), popfipadé
fortifikovat zdrojem funkéni slozky (napf. olejem bohatym na vitamin E
nebo nékterou mastnou kyselinou, sojou jako zdrojem bilkovin nebo
cerealiemi bohatymi na mineralni latky). Tento zpusob vyroby
je nejsnadnéjsi, a proto se také nejvice vyuziva. Vlaknina, vitamin C
a nenasycené mastné kyseliny jsou v Japonsku a USA nejzadanéjSimi
sloZkami pro vyrobu funkénich potravin. V Evropé pifevladaji funkéni
potraviny na bazi mléka, kde se vyuziva probiotik (rizné mlécné
bakterie) a prebiotik (vlaknina).

c. Tietim zplsobem vzniku je odstranéni nezadouci slozky, jedna

se naptiklad o slozku alergizujici (Kohout et al., 2010).
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3.1.7 Slozky funkénich potravin

Slozky funkénich potravin jsou potencidlné prospésné slozky pfirozené
se vyskytujici v potravinach nebo dodané jako funkéni pfisady, jedna
se 0 nepostradatelné makro- nebo mikroziviny. Do této skupiny patii karotenoidy,
vladknina, mastné kyseliny, flavonoidy, isothiokyanaty, fenolové kyseliny, rostlinné
stanoly a steroly, polyoly, prebiotika a probiotika, fytoestrogeny, sojové bilkoviny,

vitaminy a mineraly (Guiné et al., 2009).

3.1.8 Funk¢ni prisady
Ptidavkem funkénich ptisad dosdhneme zvySeni biologické hodnoty stravy,
nejbéznéjsi zpisob se nazyva fortifikace. Jako funkéni piisady se pouzivaji nasledujici
latky:
e vlaknina (z obilek, jable¢na nebo fepna, karagenan, pektiny apod.);
e fenoly (katechin, kyseliny gallova, gallaty v zelening a ovoci);
e Dbioaktivni latky (v cerstvych natich, naklicenych obilninach,
lusténinach);
e dopliikové aminokyseliny, peptidy a proteiny (kaseinat vapenaty,
fosfokaseinat, taurin);
e vitamin (tokoferol, vitamin C);
e choliny (lecitin);
e mineralni latky v¢etné stopovych prvki (Ca, Mg, Se, |, Zn);
e PUFA jako napi. EPA a DHA (Bulkova, 2011).
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3.2 U&inné slozKy funkénich potravin

3.2.1 Probiotika — prebiotika — symbiotika

Védci vysettuji efekty probiotik uz nékdy od prelomu 19. a 20. stoleti, jesté pred
tim, neZ byl termin probiotikum vibec vymyslen (Ziemer, Gibson, 1998). Poslednich 20
az 30 let védei vénovali znacné usili pro zlepSeni zdravotniho stavu populace
prostfednictvim modulace stievni mikroflory prostfednictvim probiotik (Kvasni¢kova,
2000). Metchnikoff byl jednim z prvnich zastanct toho, ze zakysana smetana obsahujici
bakterie muze mit pozitivni efekt na travici trakt (Ziemer, Gibson, 1998). Probiotika
tvofi nejrozsifenéj$i a neustdle se dynamicky rozvijejici skupinu ucinnych slozek
funkénich potravin. V soucasnosti jsou pfidavany predev§im do jogurti a fady dalSich
mlécnych vyrobki, uvazuje se ale také o jejich pouziti do fermentovanych masnych
vyrobki, ovocnych a zeleninovych §tav a dalSich potravin (Kala¢, 2003).
Jedna se o monokulturu nebo smésnou kulturu zivych mikroorganismd, ta po podani
usty zlepsi mikrobialni rovnovahu ve stievech konzumenta a produkuje rizné
metabolity, ¢imz dochazi k upevnéni zdravi (Opletal, 2010). Travenina prochazi
zaludkem a tenkym stfevem pfili$ rychle na to, aby se mohla vyrazné uplatnit ¢innost
slozek potravy piitomnymi bakteriemi (Kala¢, 2003). Hlavni pozitivni ucinky probiotik
jsou spojovany se sniZzenim cholesterolu a triacylglyeroldl, protinddorovymi vlastnostmi,
ochranou proti gastroenteritidé a zlepSenim tolerance laktdzy. Zakladem pro lepsi
stravitelnosti laktozy v probiotikach mize byt galaktosidazova ¢innost bakterii nebo
stimulace hostitelské slizni¢ni galaktosidazové cinnosti (Gibson, Williams, 2000).
Probiotika jsou vybirana pfedev§im mezi druhy mléénych bakterii rodt Lactobacillus
a Bifidobacterium.

Jako probiotika se nejdiive pouzivaly kmeny druhu Lactobacillus acidophilus
a nékterych piibuznych druhd (Bifidobacterium bifidum). Pro lidskou vyzivu se pouze
vV malé mife pouzivaji mlééné bakterie jinych rodu, napi. Enterococcus faecium
¢i Streptococcus thermophilus (Kala¢, 2003).

Termin prebiotikum byl pfedstaven Gibsonem a Robefroidem. Tito lidé definovali
probiotika jako nestravitelné slozky potravin, které pfiznivé ovliviiuji hostitele
selektivni stimulaci ristu a aktivaci jedné nebo omezené¢ho poctu bakterii v tlustém

stievé (Schrezenmeier, De Vrese, 2001). Probiotika maji potize se schopnosti piezit
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prichod Zzaludkem a tenkym stfevem a dlouhodobé se usidlit v tlustém stievu
v konkurenci jeho pfirozené mikroflory, coz vede k vyuziti pravé téchto prebiotik
(Kala¢, 2003). Aby bylo prebiotikum u¢inné, nesmi byt potravina hydrolyzovana
Vv horni ¢asti gastrointestinalniho traktu (Gibson, Williams, 2000). V soucasné dobé
se jako prebiotika pfiddvand do funkénich potravin pouzivaji oligosacharidy jako
disacharidy sachar6za, laktéza a maltoza. Oligosacharidy pouzivané jako prebiotika
se déli na piirozené a syntetické. Inulin je nejvyznamnéjSim piedstavitelem
oligosacharida prirozenych. Je to latka s velmi proménlivou délkou fetézce od 2 do 65
molekul fruktozy, ktera casto obsahuje 1 2 glukozy. Skupina syntetickych
oligosacharidi vychazi ze sacharidi zcela béznych, jako je sachar6za, laktoza, inulin
¢i Skrob (Kalag, 2003; Saulnier et al., 2009). V soucasné dobé je vétSina oligosacharidu
vyrabénd pouzitim enzymatické reakce, a to bud’ budovanim pozadovanych
oligosacharidll ze snadno dostupnych cukra transglykosylaci nebo hydrolyzou velkych
polysacharidu (Gibson, Williams, 2000).

Celuléza, lignin, nerozpustné hemicelulozy (heteroglukany, xyloglukany,
B-glukany) zahrnuji skupinu vlaknin rozpustnych ve vodé. Tento typ vlakniny:

e mirné zvySuje objem traveniny,

e urychluje stfevni pasaz,

podporuje peristaltiku,

e nevytvari viskdzni roztoky.

Polosyntetické cukerné derivaty (laktulosa), heteroamannany (galaktomannany,
glukomannany), rozpustné hemicelulosy (heteroxylany, resp. arabinoxylany,
heteroglukany, resp. B-glukany), pektiny, heterofruktany (inuliny, levany,
glukofruktany) obsahuje vlaknina ve vodé nerozpustna a rezistentni $kroby. Tento typ
vlakniny:

e sorbuje vodu, vytvati viskozni roztok a zmékéuje stolici;

e udrzuje obsah stiev v pohybu;

e pisobi jako prevence zacpy a onemocnéni traviciho traktu (Opletal, 2010).

Termin symbiotikum se pouziva v ptipad¢€, ze produkt obsahuje jak probiotika, tak
prebiotika (Schrezenmeier, De Vrese, 2001). Existuje velka flexibilita pii vybéru
probiotickych mikroorganismi a oligosacharidi a zvoleni nejlepSi kombinace
pro specificky pozadovany vysledek (Gibson, Williams, 2000). V podstaté se jedna o to,

ze vhodna bakterie ma k dispozici substrat, ten mize kdykoliv selektivné fermentovat
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v tlustém stfeveé, ¢imz se zvétSuje Sance prosadit se v konkurenci s pfirozenou

mikroflérou (Kala¢, 2003).

3.2.2 Antioxidanty

Antioxidanty jako vyznamné uc¢inné slozky nékterych funkénich potravin chrani
organismus pted pisobenim reaktivnich kyslikovych radikald, tyto radikaly zptsobuji
poskozeni zdravi ¢loveka a miize dojit az k vyvolani nékterych nadorovych onemocnéni
(Suchének, 2003).

Volné radikaly kvuli jejich nizké stabilité rychle reaguji s okolnimi molekulami
a vyvolavaji oxida¢ni proces. Ten mize mit pro télo fatalni nasledky. V ptipadé oxidace
DNA v bunécném jadru volnymi radikaly dochdzi k bunécné mutaci, kterda mize byt
pocatkem rakoviny.
mangan a zinek. Dale sem patii flavonoidy, karotenoidy a nékteré dalsi latky
(Jordan, Hemzalova, 2001).

Antioxidanty, které se vyskytuji v potravinach, se daji rozdé€lit mezi pfirozené
a syntetické, pfipadné na pfirozené ptitomné ¢i dopliiované jako ptisady. Antioxidanty
se muzou piidavat jak syntetické, tak také tzv. ptirodn¢ identické. To jsou takové, které
jsou v potraviné jako piirozené se vyskytujici, ale v obsazeném mnozstvi nejsou
dostate¢né u¢inné. U piirodné identickych antioxidanti nezalezi na tom, jestli byly
izolovany z piirodniho zdroje, nebo byly syntetizovany. MoZnost pfidavku syntetickych
antioxidant do potravin je pouze v tom piipad¢, kdy byla potravina bez jejich pridavku
oxidaci znatné poSkozena. Podle vysledki vyzkumu se v souCasné dobé usuzuje,
Ze jsou syntetické antioxidanty zdravotné nezavadné, jejich dlouhodobé pilisobeni
ovSem nebylo do této doby plné provéieno, proto se dava piednost antioxidantim
ptirozenym. Ty je mozno rozdélovat podle nékolika hledisek, napt. na antioxidanty
rozpustné v tucich (nejvyznamnéjsi je vitamin E a karotenoidy) a rozpustné ve vodé
(n€které rostlinné fenoly).

V piipadé dostatecného piijmu antioxidantli z potravin je zajiSténa ochrana
vyznamnych makromolekul pfed oxida¢nim poSkozenim (Stratil et al., 2006). Dochazi
tak ke snizeni zejména rizika srde¢né-cévnich chorob a nékterych typu rakoviny. Podle

odbornikli je ucinnost pfirozenych antioxidanti =z ovoce, zeleniny, Ccaje
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a celozrnnych obilovin vyrazné€ vys$i nez pii stejné davce Cistych latek podavanych

ve formé potravnich doplnka (Kala¢, 2003).

3.22.1 Vitamin C

Kyselina askorbova, ktera je zdkladni soucésti oxidacné-redukénich dé&ju,
ma chemicky nazev y-lakton kyseliny 2-oxo-L-gulonové, nebo 2-0x0-L-threo-hexono-
1,4-1akton-2,3-enediol a chemicky vzorec CgHgOg. Jednou vétou je mozné fici, ze jeji
hlavni Ulohou je poskytnuti elektroni do enzymatickych procesii plisobenim jako
antioxidant, ni¢i tedy volné radikaly (Tuharsky, 2014).

Nejedna se o jedovaty vitamin, nebot’ je to vitamin rozpustny ve vodé, to znamena,
Ze pri zvySeném piijmu je jeho nadbytecné mnozstvi odvadéno moci z téla ven, neni
tedy mozné se jim pieddvkovat. Pfi nadbytku se malé mnozstvi zadrzi v ledvinach
a odevzda do metabolismu.

K jeho rozkladu dochazi prostiednictvim enzymu, je mozné ho zni¢it neucinnym
vlozenim do lednicky nebo zahtatim na teplotu 55 °C.

Vitamin C pomaha v pifipadé onemocnéni virovych, bakteridlnich nebo infekénich
(Jordan, Hemzalova, 2001). Chrani proti rakoving€ a pted onemocnénim srdce; zlepSuje
zdravi chrupavky, kloubd a klize; podili se na udrzeni zdravého imunitniho systému;
zlepSuje produkci protilatek; zvySuje vstfebavani zivin; zvysSuje ochranu proti H,0;
vyvolané rozpadem vlaken DNA (Rajendran et al., 2014). Jedna se o vitamin nezbytné
dochazi pouze v pritomnosti vapniku jako katalyzatoru.

Pti nedostatku dochazi k praskéani kapilarnich cév a krev vnik4 do tkani, nejprve
se objevuje ve stfevnich sténach, v kostni dieni, kloubech. V piipadé€ praskani vlasecnic
blizko povrchu kize dochédzi hlavné u Zen a déti k tvorbé modiin, u muzi dojde
ke krvaceni z dasni béhem ¢isténi zubti. Nedostatek u déti zpisobuje zpomaleni nebo
docasné zastaveni ristu zubi, které jsou nachylné ke kazim. Uplny nedostatek vede
ke kurd€jim (skorbutu). Jedna se o onemocnéni, pfi kterém dochazi ke krvaceni
do vnitinich dutin, vznikaji viedy a nékdy mize mit toto onemocnéni az smrtelné

nasledky (Jordan, Hemzalova, 2001).
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3.2.2.2 Vitamin E

Vitamin E je termin, ktery zahrnuje skupinu silnych, v tucich rozpustnych, fetézce
rozbijejicich antioxidant. Strukturdlni analyzy ukézaly, ze molekuly, které maji
vitamin E antioxida¢ni aktivitu, zahrnuji ¢tyii tokoferoly (a, B, v, 0) a Ctyfi tokotrienoly
(0, B, v, 0). V piirod¢ nejhojné&ji se vyskytujici formou je a-tokoferol, ktery ma nejvyssi
biologickou aktivitu (Brigelius-Flohé, Traber, 1999). Antioxida¢ni uCinnost roste
od formy a k 6.

Z hlediska funk¢nich potravin je pozadovano zachovani pivodniho obsahu tohoto
vitaminu béhem technologickych i kuchyiiskych uprav a skladovani potravin. Béhem
rafinace oleji dochazi ke ztratam. Tento vitamin je pii vytvoieni podminek bez piistupu
kysliku a bez pfitomnosti zluklych tuki pomérné staly. Oleje opakované pouzivané pii
fritovani jiz téméf Zadny vitamin E neobsahuji. K vysokym ubytkiim dochdzi rovnéz pfti
suseni ovoce a zeleniny (Kalac¢, 2003).

Tento vitamin ptisobi preventivné proti ischemickym chorobdm srde¢nim, zabratuje
tvorbé krevnich srazenin, sniZzuje vyskyt rakoviny prsu a prostaty, chrani mozek, snizuje
dlouhodobé riziko demence, snizuje riziko Parkinsonovy a Alzheimerovy choroby
(Rajendran et al., 2014; Komprda, 2003). Dale je také nezbytny pro mozkovou ¢innost
a zpomaluje starnuti organismu. SoOjové boby obsahuji tohoto vitaminu mezi

lusténinami vibec nejvice (Bulkova, 2011).

3.2.2.3 Karotenoidy

ulohu pfi definovani kvalitativnich parametrti ovoce a zeleniny. Karotenoidy jsou velmi
zajimavé vzhledem k jejich zakladnim biologickym funkcim. Velmi G¢inné odstranuji
singletovy kyslik, ¢imZ se zamezi tvorbé hydroperoxidi. Karotenoidy jsou zodpovédné
za mnohé Cervené, oranzové a zluté odstiny listl rostlin, ovoce a kvétin, také za barvy
nckterych ptakd, hmyzu, ryb a koryst. Je zndmo néco kolem 600 rliznych karotenoidii
vyskytujicich se v pfirodé a stile nové jsou identifikovany. Jsou ¢éasteéné odpovedné
za podzimni zbarveni listi poté, co byl chlorofyl zni¢en (Eldahshan, Singab, 2013).
Lidsky organismus dokaze vyuZzit pouze Sest ze vSech karotenoidd, jsou to B-karoten,
a-karoten, lutein, lykopen, kryptoxanthin a zeaxanthin. Nékteré¢ karotenoidy zabranuji
poskozeni o¢ni CoCky a snizuji tak riziko Sedého zakalu (katarakty) a chrani pted

nadorovym bujenim (Jordan, Hemzalova, 2001).
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Karotenoidy se déli v zavislosti na struktuie do nasledujicich dvou skupin:

e uhlovodikové karotenoidy, které jsou znamé jako karoteny (naptiklad
B-karoten);

e okyslicené karotenoidy, které jsou derivaty téchto uhlovodiki znamé
jako xantofyly; pfikladem téchto sloucenin je zeaxanthin a lutein
(hydroxy), spirilloxanthin  (methoxy) a (epoxy) antheraxanthin
(Eldahshan, Singab, 2013).

3.2.2.4 Fenolické antioxidanty

Rostlinné fenolové slouceniny, jako jsou flavonoidy a prekurzory ligninu, jsou
dilezitymi slozkami lidské stravy. Tyto bylinné fenolické latky byly uznany do znacné
miry jako prospé$né antioxidanty, které mohou zachycovat Skodlivé druhy aktivniho
kysliku véetné 0%, H,0,, OHa 10, (Sakihama el al., 2002). Jedna se o latky, které
obsahuji n€kolik fenolickych skupin. Patii sem fenoly, fenolické kyseliny a jejich estery
a glykosidy, lignany, flavonoidy, katechiny a n¢které tiisloviny.

Flavonoidy se vyznacuji antioxida¢nimi U¢inky dvojiho typu. Reaguji s volnymi
radikaly a vazi rizikové kovy do neucinnych komplext. Velké mnozstvi flavonoidu
se vyskytuje v rostlinach, které Clovék nekonzumuje, nebo je obsah flavonoidi tak
maly, Ze je biologickd U€innost nevyznamnd. Patii sem hlavné kvercetin a kemferol,
dale rutin (velké mnozstvi v pohance), ktery pozitivné ovliviiuje pruznost a pevnost

krevnich kapilar a zvySuje vyuZitelnost vitaminu C z potravin (Kalag, 2003).

3.2.3 Slozky tuku

3.2.3.1 Nenasycené mastné kyseliny

Mastné kyseliny jsou tvofeny uhlovodikovym fetézcem s methylovou skupinou
a koncovou karboxylovou skupinou. Vlastnosti dietarniho tuku jsou primarné urceny
slozenim jeho mastnych kyselin, které mohou byt nasycené (bez dvojné vazby),
mononenasycené (jedna dvojnd vazba), nebo PUFA (vice nez jedna dvojna vazba).
Nenasycené mastné kyseliny se mohou vyskytovat ve dvou geometrickych
usporadanich, které oznacuji jako cis- a trans-konfigurace. Konfigurace cis- v piirodé

prevlada nad konfiguraci trans-. Cis- dvojné vazby maji dva vodikové atomy na stejné
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strané¢ molekuly, zatimco v trans-konfiguraci jsou na opacnych stranach molekuly.
Geometrické izomerie mé diisledky pro tvar a fyzikalni vlastnosti molekuly.

PUFA se déli do dvou kategorii, n-6 a n-3 série. Clovék neni schopen syntetizovat
n-6 a n-3 PUFA, a proto tyto mastné pafi mezi esencialni mastné Kyseliny a musi byt
¢lovéku dodany stravou. Kyselina linolova (18:2n-6) a a-linolenova (18:3n-3) jsou
hlavnimi nenasycenymi mastnymi kyselinami. Tyto mastné kyseliny mohou byt
prodlouzeny a zkresleny do derivath s delSim fetézcem:

e kyselina arachidonova (20:4n-6),

e cikosapentaenova kyselina (EPA; 20:5n-3),

e a(DHA, 22:6n-3) dokosahexaenova kyselina (Roche, 1999).

Mastné kyseliny esencialni jsou sou¢asti mnoha dulezitych procesi v téle. Ovliviuji
kardiovaskularni systém, imunitu, centrdlni nervovou soustavu a pulsobi také jako
udrzovat rovnovahu, pfic¢emz vétsina lidi piijima daleko vice m-6 mastnych kyselin nez
-3 mastnych kyselin.

Cis-mononenasycené mastné kyseliny pozitivné ovliviiuji celkovy cholesterol
a pomér mezi riznymi lipoproteiny, které se povazuji za prospésné. Trans-nenasycené
mastné kyseliny negativné ovlivituji imrtnost.

Nasycené mastné kyseliny ovliviluji krevni lipidy. Byl prokazan pozitivni vliv pfi
nahrazeni tukd obsahujici nasycené mastné kyseliny za tuky obsahujici mastné kyseliny
nenasycené. Polynenasycené mastné kyseliny v porovnani s ostatnimi mastnymi
kyselinami zna¢né snizuji riziko kardiovaskularnich onemocnéni (Rosenquist, Tima

2014).

3.2.3.2 Konjugovanad kyselina linolovd (CLA)

Jedna se o kyselinu, ktera ma v fetézci 18 atomu uhliku a dvé dvojné vazby
vychézejici z atomi uhliku Cislovanych 9 a 12 od karboxylového konce molekuly.
Znamena to, ze tato kyselina ma mezi dvojnymi vazbami dvé vazby jednoduché,
pti¢emz prostorové uspoiadani na obou dvojnych vazbach je cis-.

Z hlediska biologickych ucinki jsou pozitivni vysledky zjiStény pouze
na laboratornich zvifatech. U ¢lovéka byly zatim zjiStény pouze kratkodobé vysledky,
ze kterych nejsou zavery pfili§ jednoznacné. Nejvice zkoumanou oblasti byla moznost

prevence nékterych typl rakoviny, vyvolanych chemickymi latkami, podavanim
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CLA. U mysi a krys se prokazaly ochranné t¢inky vici rakoviné mlécné zlazy, ale také

zaludku, stiev, prostaty a kize (Kala¢, 2003).

3.2.3.3 Fytosteroly a fytostanoly

Jednd se o pfirozené casti rostlinného téla. Na jedné strané mluvime o velice
vyznamné stavebni slozce, na druhé strané maji vliv na fadu fyziologickych procest
v rostliné. Z chemického hlediska se jednd o latky blizce ptibuzné cholesterolu.
Fytosteroly, které ptijimame v potravé (zejména prostiednictvim rostlinnych oleji), jsou
V posledni dobé stile vice spojovany se snizovanim plazmatické hladiny cholesterolu.
Jako predpokladany mechanismus jejich G¢inku je brana kompetice s cholesterolem
ve stieve (Sliva, Minarik, 2009).

Jsou znadmy jiz vic neZz dvé stovky fytosterol, pficemz k nejb&€zn&jSim patii
[B-sitosterol, kampesterol a stogmasterol. V potravinach se vyskytuji jak volné, tak
vazané na vy$$i mastné kyseliny nebo na cukry. V piirodé méné zastoupena skupina
se nazyva fytostanoly, do kterych je mozné zatradit napf. B-sitostanol, ktery nema
v molekule dvojnou vazbu.

V pfipadé, ze se denni piijem fytosteroli pohybuje v mnozstvi kolem 2000 mg,
fytosteroly omezi vstiebavani cholesterolu z tenkého stieva, takze dojde k poklesu jeho
hladiny v krevnim séru.

Podle vyzkumu Klesne pti kazdodennim pfijmu 2 az 3 g fytosteroli nebo fytostanold
riziko vzniku srde¢né-cévnich chorob o 15 az 40 % v dusledku snizeni hladiny
rizikového LDL cholesterolu v krvi. U¢inek se dostavi uz po asi tfech tydnech
pravidelné denni konzumace. Nepfiznivym disledkem zvySen¢ho pfijmu je zhorSeni
vstiebavani B-karotenu v tenkém stfevu az o 20 %, proto by se neméla piekracovat

maximalni doporuc¢ena denni davka kolem 1 gramu (Kalac, 2003).

3.2.4 Vlaknina

Pojmem vlaknina se souhrnné oznacuji nestravitelné (v travicim traktu nevyuzitelné)
zbytky rostlinné potravy, v Zivocisnych potravindch se nevyskytuji. Jedna se predevsim
o stavebni polysacharidy a lignin. Patfi sem jak pfirozené polysacharidy potravin
rostlinného puvodu, tak také nevyuzitelné sacharidy, které se piidavaji do mnoha
potravinaiskych vyrobkli pro upravu jejich konzistence ¢i schopnosti véazat vodu.

Do této skupiny patii napt. polysacharidy fas a mikroorganismi a tzv. modifikované

25



Skroby a celuldzy. Do vldkniny se nyni pocitaji i tzv. rezistentni, tedy nestravitelné casti
ptirodniho Skrobu.

Antikarcinogenni ucinky vlakniny byly zjistény na pocatku 70. let 20. stoleti pii
pozorovani nizkého vyskytu rakoviny tlustého stieva u afrického vesnického
obyvatelstva, které se zivilo pfevazné rostlinnou stravou.

Podle rozpustnosti ve vodé mame vlakninu:

e rozpustnou, kterd je tvofena tvofi Castmi hemiceluldz, B-glukant
a pektin, rostlinnych slizi, polysacharidi  motskych fas,
modifikovanych $krobti a modifikovanych celuloz (Kala¢, 2003;
Kunova, 2004). Ma velmi vyrazné piiznivy vliv na snizeni pfijimané
energie, omezeni pocitu hladu, snizeni hladiny krevniho cholesterolu
a zadouci fermentaci v tlustém stfevé. Mirn€ pozitivné ovliviiuje snizeni
mnozstvi glukézy v krvi, vyvazani toxickych slozek traveniny a podporu
¢innosti stiev (Bulkova, 2011).

e nerozpustnou, ta je tvofena celuldzou, ¢4stmi hemiceluléz a ligninu
(Kala¢, 2003). Ma velmi pozitivni vliv na zpeviiovani zubi a prevenci
zubniho kazu, snizeni energetického piijmu, podporu ¢innosti stiev
a urychleni prichodu traveniny stfevnim traktem. Mirn¢ sniZuje pocit
hladu, snizuje hladinu glukézy v krvi a vaze toxické slozky traveniny.
Jednd se o hrubou hmotu, kterd neni rozpustna ve vod¢, ale dokéaze

Ji vazat v pomérné velkém mnozstvi.

Pektinové latky jsou makromolekularni koloidy, které se skladaji z molekul kyseliny
D-galakturonové spojenych mezi sebou a-glykosidickymi vazbami. B&hem zrani
se postupné enzymaticky S$t€pi na vlastni pektin, zpomaluji vstiebavani sacharid
v tenkém stfevé a tim brani vykyvim a kolisani hladiny krevniho cukru

(Bulkova, 2011).
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3.2.5 Vybrané vyznamné rostlinné latky

3.2.5.1 Kpyselina listova

Nedostatek tohoto vitaminu rozpustného ve vodé muze zplsobovat nevyvazena
strava, snizena absorpce u lidi trpicich nesnadsenlivosti k lepku apod. Jedna se o vitamin
potfebny pro syntézu nukleovych kyselin a tvorbu ¢ervenych krvinek. Ve stravé ¢lovek
primémé ptijme 0,25 mg/den, doporu¢ené mnozstvi pro net¢hotné Zeny je 0,4 mg/den,
doporuc¢ené mnozstvi pro téhotné je 0,6 mg/den. Folaty, jak se souhrnné oznacuje
kyselina listova a jeji derivaty, se v potravé vyskytuji ve form¢ glutamati s 50%
biologickou dostupnosti (Fait, Sliva, 2011).

Uplatnéni nachazi pii preméné aminokyseliny homocysteinu na methionin
a v syntéze purinovych latek (DNA). Nedostatek vede ke zvySeni hladiny
aminokyseliny homocysteinu, ktera je nezavislym rizikovym faktorem aterosklerozy,
dochazi tedy k rozvoji aterosklerdzy, zejména v koronarnim, mozkovém a perifernim
fe¢isti S naslednym rizikem tromboz (Zadak, 2006). Po vstiebani se kyselina listova
ve stfevni sliznici metabolizuje na dihydrofolat a poté v jatrech na tetrahydrofolat,
ze kterého vlivem methyltetrahydrofolatreduktazy vznikne aktivni metabolit
5-methyltetrahydrofolin potiebny pro udrzovani normalni hladiny homocysteinu
(Fait, Sliva, 2011).

Nedostatek této kyseliny vede k poruseni syntézy DNA a RNA, dochazi tedy
k poruSeni déleni bunék, které se projevi chudokrevnosti, koznimi defekty
a zpomalenim ristu u vyvijejicich se jedinct, dojde ke vzniku vrozenych chorob
(nejvice roz$té€p nervové trubice v embryonalnim vyvoji). Nedostatek se projevuje jiz
pifi mirné snizeném piijmu. Spravnou volbou v tomto pifipad€¢ je soucCasny piijem
kyseliny listové v kombinaci s vitaminem Bj, a vitaminem Bs. Kyselina listova
je schopna tvofit se zinkem nevstfebatelné komplexy, které snizuji dostupnost zinku
(Zadak, 2006). Podavani kyseliny listové rovnéZ snizuje riziko porodnickych
komplikaci:

e niz§i porodni hmotnost,

e placentarni infarkty,

e spontanni potraty (Fait, Sliva, 2011).
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3.2.5.2 Glukosinolaty

V soucasné dobé je znamo pfiblizn¢ 120 glukosinolati, pfi¢emz se v zeleniné
vyskytuje ve vétSim mnozstvi pouze 10 az 15 z nich; sinigrin a skupina tzv.
indolylglukosinolatt (glukobrassicin a neoglukobrassicin) patii z vyzivového hlediska
obran¢, plni tedy roli fytoalexind, tzn. aktivnich obrannych latek a postinfek¢nich
metaboliti (Zukalova, Vasak, 2002).

U Siroké vefejnosti maji glukosinolaty Spatnou povéest spojovanou se strumigennim
pusobenim (porusenim funkce $titné a poskozenim jater). Z hlediska lidské vyzivy
se jedna o zadouci slozku, nebot’ studie prokézaly, Ze Castd konzumace brukvovité
zeleniny snizuje riziko vzniku rakoviny tlustého stieva a konecniku, zaludku, prsu
a plic. Nositeli antikarcinogennich uc¢inkti jsou nékteré isokyanaty a indoly
(Kastnerova, 2012).

Optimalni pfijem jednotlivych ochrannych latek této skupiny a tedy i jednotlivych
druhii brukvovité zeleniny nebyl dosud stanoven. V CR se primémy denni piijem
odhaduje na 10 mg glukosinolatt, ale u vegetariani s vysokou spotiebou brukvovité
zeleniny mtize dosdhnout az né€kolika set miligramt za den.

Po fyzickém znieni rostlinné tkané se glukosinolaty rozpadaji pusobenim
endogenniho enzymu myrozinazy, uvoliujici glukézu a komplexni fady biologicky
Glukosinolaty miZzou byt degradovany nebo vyplaveny z rostlinnych tkani b&hem
zpracovavani jidla, ale tepelnd deaktivace myrozinazy zachovava nékteré glukosinolaty
ve vafené zeleniné neporusené. Nékteré inhibuji mitézu a stimuluji apoptozu v lidskych
nadorovych bunkach, in vitro a in vivo. Tento sekundarni u¢inek zvySuje moznost,
ze V zavislosti na blokovani poSkozeni DNA isothiokyanaty miZou selektivné inhibovat

rist nadorovych bungk, a to i po iniciaci chemickymi karcinogeny (Johnson, 2002).
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3.2.5.3 Resveratrol

Z chemického hlediska se jedna trojsytny fenol odvozeny od stilbenu, ktery
se Vv rostlinach vyskytuje bud’ volny, nebo vadzany na cukry, piipadné ve formé
prostiedi, hlavn¢ proti napadeni mikroorganismy a proti poskozeni UV zafenim
(Kastnerova, 2012). Resveratrol patii do skupiny fytoalexinti (sekundarnich metabolitt
rostlin), které se zacinaji tvofit ve vétsi mife jako odpovéd’ na stres (mechanické
poskozeni, UV zafeni, ozon) nebo poté, co je rostlina napadena nepatogennimi nebo
avirulentnimi bakteriemi, viry ¢i houbami (Smidrkal et al., 2001).

Jedna se o ucinny antioxidant podilejici se na prevenci vzniku onemocnéni srdce
a cév a nadorovych onemocnéni. Vyskytuje se hlavné ve slupkach a jadrech bobuli,
ale také tfapin vinnych hrozni. Cervené vino obvykle obsahuje 2 az 6 mg/l, bilé vino
jenom 0,2 az 0,8 mg/l. Resveratrol se vyskytuje v nasledujici zelening: bilé zeli, Cervené
zeli, ¢inské zeli, kapusta hlavkova, kapusta ruzickova, brokolice, mrkev karotka,

¢ervena fepa, Cesnek, cibule zluta, cibule ¢ervena, arasidy (Kastnerova, 2012).

3.3 Séja — funkéni potravina

3.3.1 Charakteristika

Soja lustinata (Glycine max) roste jako komeréni plodina ve vice nez 35 statech
svéta jako hlavni olejnina (EI-Shemy, 2011). Jedna se o prastarou kulturni rostlinu. Jeji
puvod neni pfesné znadm, ale pochéazi pravdépodobné z jihovychodni Asie. Francouzsky
botanik Alphonse de Candolle povazuje za oblast piivodu pasmo od Javy pies Indo¢inu
do Japonska, odkud byla pied vice nez dvéma sty lety dovezena do USA, do Evropy
se dostala koncem 18. stoleti. V soucasné dobé jsou nejvétsim producentem Spojené
staty americké. Na druhém misté v produkci je Brazilie, tu nasleduje Argentina, Cina
a Indie (Dostalova, 1990). Podle nékterych udaji je Brazilie zodpovédna dokonce za 28
az 31 % celosvétové produkce s odhadem vyroby 57 miliont tun (Dourado et al., 2011).

Jednd se o jednoletou rostlinu s vySkou pohybujici se okolo 120 cm majici jedno
az pét semen v lusku. Semena se vyznacuji rozmanitou Skalou barev od zluté,
nazelenalé¢, hnédé az k barvé Cerné, priCemz nejvétsi vyznam maji semena zlutd
a zelend. Boby maji vysokou nutri¢ni hodnotu diky obsahu jakostnich bilkovin, tukd,

zna¢né mnozstvi mineralnich latek a vitamint. Tato rostlina hraje velkou roli v lidské
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vyzive, nebot’ se stala zdrojem kvalitnich bilkovin a dalSich bioaktivnich latek zejména
pro obyvatele rozvojovych zemi. Negativni souCasti jsou termostabilni antinutri¢ni
latky, proto nejsou vhodné pro naklicovani a musi se tepeln¢ opracovavat. U citlivych
jedinct se jedna o silny alergen pro vyssi obsah histidinu, 1,96 g v 1 kg rostliny
(Bulkova, 2011).

6%
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5%.

18%

= USA

M Brazilie

= Argentina
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= Paraguay
Kanada
Ostatni

31%

Obr. 1 Nejvetsi producenti soje

(http://www.commoditiescontrol.com/eagritrader/commodityknowledge/soya/soyal.htm)

3.3.2 Chemické sloZzeni

SloZeni s6jovych bobi se miize ponckud lisit v zavislosti na odridé a podminkéch,
pfi kterych rostlina roste; sloZzeny jsou piedev§im z makronutrientd. Diky Slechténi
je mozné ziskat obsah proteini mezi 40 a 45 % a lipidi mezi 18 a 20 % (Cheftel et al.,
1985). Obsah skrobu je velmi maly, bob naopak obsahuje pomérné hodné celulozy,
hemicelulézy a pektint. Ve vétsiné ptipadi se obsah bilkovin pohybuje mezi
32 az 43,6 % a tuk 15,5 az 24,7 %. Soja obsahuje ze vSech lusténin vibec nejvyssi
mnozstvi bilkovin, ze kterych je téméf 80 % tvofeno B-konglycininem (globulin 7S)
a glycininem (globulin 11S), které se 1i8i fyzikalnimi i chemickymi vlastnostmi. Protein
sojovych bobu obsahuje zna¢né mnozstvi lysinu, vyzivova hodnota bilkoviny
je limitovana obsahem sirnych aminokyselin methioninu, cystinu a tryptofanu.
S ohledem na vysoky obsah bilkovin se s6jova moucka pouZzivaji pfevazné u vyzivy pro
drilbez a prasata. Ve smésich pro driibez se obsah so6jové moucky muze piiblizit

az k hodnoté 40 %. Negativni korelace mezi obsahem proteinu a oleje je jeden
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z duvodu, pro¢ neni takovy zajem o odridy s vysokym obsahem bilkovin (EI-Shemy,
2011).

Pro dobrou stabilitu pfi skladovani a dobrou zivotaschopnost by mél byt obsah
vlhkosti v soji 12 az 13 %. Nad touto trovni hrozi napadeni plisnémi, pii obsahu
mensim nez 12 % maji boby tendenci praskat (Cheftel et al., 1985).

Bilkoviny se vyznacuji vysokou nutri¢ni hodnotou a zarovei také vysokym obsahem
lysinu, ¢ehoz je mozno vyuzit u stravy zalozené na obilovinach, tam je totiz lysin
limitujici aminokyselina. Vyuzitelnost bilkovin je snizovana pfitomnosti inhibitort
protedz. Bob dale obsahuje lektiny, lypoxygenazu a ureazu.

Vyznacuji se vysokym obsahem lipidii a slouzi jako dobry zdroj esencialnich
mastnych kyselin s obsahem tuku okolo 19,5 %. Koncentrace nenasycenych mastnych
kyselin se pohybuje kolem 15 %, mononenasycenych okolo 21,5 %. Obsah
polynenasycenych mastnych kyselin mtize byt az 63 %.

Koncentrace minerdlnich latek je zavisla na riznych faktorech, nejvice ze vseho
na puvodu, podminkach zpracovéani pidy, odriidé a technologickém procesu. Sojové
vyrobky obsahuji znacné mnozstvi fosforu, menSi mnozstvi véapniku a hoiciku

(EIl-Shemy, 2011).

3.3.3 Geneticky modifikovana séja

Sojové boby se vétSinou geneticky upravuji, pii¢emz jejich podil je zhruba 65 %
celosvétové produkce soji. Kromé soje se modifikuji i dal$i potraviny jako napf.
kukufice, fepa cukrovka, bavlna, cukety, zluté tykve. Duvodem modifikace je,
aby v sobé rostliny obsahovaly jedy proti skudctim, anebo aby je alesponi snadno
vstiebavaly. Diky témto modifikacim jsou rostliny odolné vic¢i smrticim davkam
herbicidi, které se pouzivaji pfi jejich péstovani. Jako ochranu je mozno také vlozit
geny nckterych pivodnich bakterii, ty v bunkéch rostliny vytvatfeji pesticid zvany
Bt toxin, ktery pouzivaji farmaii jako postiik (Hyzova, 2013). S6jové boby, jako mnoho
rostlin, obsahuji wvnitini alergeny, které pfedstavuji problémy pro citlivé lidi.
Biotechnologie se pouziva k charakterizaci a eliminaci hlavnich alergenti v s6jovych
bobech. | pfestoZze neexistuji dikazy o Skodlivosti genetické modifikace pro ¢lovéka,
mluvi se 0 nich ve spojitosti s neplodnosti, alergickymi potizemi, chronickymi

onemocnénimi (Herman, 2003).
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3.3.4 Sojové vyrobky

Lid¢ z Asie konzumuji s6ju na vice zpisobli vice nez 1000 let. V poslednich
desetiletich s6jové vyrobky postupné pronikaji do zapadnich kultur a diet. V dnesni
dob¢ existuje na trhu Siroky sortiment s6jovych vyrobkti. Nékteré z nich jsou vyrabény
pomoci modernich technik zpracovani ve velkych potravinaiskych spolecnostech,
zatimco jiné jsou vyrabény vice tradi¢nimi zptisoby a dokonce i jednotlivymi rodinami.
So6jové boby musi byt vafené s cilem znicit inhibitory trypsinu, které snizuji dostupnost
tohoto enzymu, ktery je zésadni pro vyzivu mnoha monogastrickych zvirat, jesté pred
tim, nez mohou poslouzit jako jidlo. S6jové vyrobky se obvykle déli do dvou kategorii:
nefermentované a fermentované. Nefermentované sdjové vyrobky zahrnuji Cerstvé
sojové boby, dehydratované sdjové boby, so6jové klicky, plnotuéné a odtucnéné sdjové
boby, sdjovou mouku, sdjové mléko a jeho produkty, tofu, okaru a yubu. Mezi
fermentované patii miso, s6jové omacky, natto, tempeh, a fermentované tofu. Lidé
ze zéapadu pftijali nékteré z téchto vyrobku jako soucast kazdodenni stravy. Séjové
mléko, tofu, sdjova omacka a miso jsou nejpopularnéjsi sojové vyrobky v USA. Diky
americké vynalézavosti vznikly napt. tofu parky v rohliku, tofu zmrzlina, vegetarianské
hamburgery, so6jové paladinky, které jsou k dispozici jak v supermarketech, tak také
na tradi¢nich trzich (Chen et al., 2012).

Jednou z nejvyznamnéjSich surovin je so6jovy olej vyrabény obdobnym zptuisobem
jako stolni oleje. Tento olej se pouziva hlavné do majonéz a tatarek. Sojovy lecitin
je vyuzivany jako emulgator; ze s6jové mouky, krupic a vlocek se vyrabi texturované

sojové bilkoviny, které se pouzivaji jako nahrazky masa (Kadlec et al., 2012).
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3.4 Fyziologicky ucinné latky

3.4.1 Fytoestrogeny

Fytoestrogeny jsou piirozené se vyskytujici rostlinné latky, které maji estrogenni
a/nebo anti-estrogenni ucinky. Jsou pfitomny v mnoha lidskych potravinach. Vyskytuji
se ve fazolich, hlavkovém zeli, Spenatu, s6jovych bobech, obili a chmelu (Tripathi et al.,
2013). Na zaklad¢ jejich chemické struktury se daji fytoestrogeny rozdélit do Ctyt
hlavnich skupin, tj. isoflavony, flavonoidy, stilbeny a lignany (Cos et al., 2003).
Rostlinné estrogeny (fytoestrogeny) maji u rostliny obrannou funkci. Pusobi také
antioxidacn€, antiparazitarné, antivirové, antibakteridlné a fungistaticky a posiluji
imunitu rostliny (Vrzanova, Heresova, 2003). Mezi tyto fotochemikalie patii Siroka
ttida nesteroidnich estrogeni. V poslednim desetileti doslo ke znacnému zvySeni zajmu
o isoflavony z divodu jejich relativné vysokych koncentraci v sojové bilkoving.
Isoflavony jsou ze skromného mnozstvi pozité bilkoviny pfeménovany biotransformaci
sttevni mikroflérou, absorbovany, podrobuji se enterohepatalni recyklaci a dosahuji
cirkulacnich koncentraci, které pfesahuji o nékolik fadi mnozstvi endogennich
estrogend.

Tyto estrogeny a jejich metabolity maji silnou hormondalni a nehormonalni aktivitu,
ktera muze vysvétlovat nékteré z biologickych 1Uc¢inkd diety na né bohaté.
Epidemiologické studie ukazuji, Ze potraviny, které je obsahuji, miZou mit pozitivni
ucinek na fadu chronickych onemocnéni a stavi. Plsobi proti rakoviné prostaty,
tlustého stfeva, konecniku, Zaludku, plic. Dietni intervencni studie ukazuji, Ze u Zen
muzou mit Inénd seminka a sdja ptiznivy vliv ve vztahu k riziku rakoviny prsu a mize
pomoci zmirnit symptomy po menopauze. Zda se, ze ma také pozitivni vliv na hladinu
lipidG v krvi, snizuje tedy riziko kardiovaskuldrnich onemocnéni a aterosklerozy
(Tripathi et al., 2013).

V bunéénych jadrech cilovych tkani se fytoestrogeny vdzou na estrogenni receptor,
reguluji expresi gent, pricemz jejich doba setrvani v jadie bunék je kratka. Estrogenni
receptor (ER) ma dvé izoformy (a a B). B-ER je pfevazné v kostech, plicich, prostate,
mocovém méchyfi, kizi, mozku. Fytoestrogeny tedy miZou pulsobit spolu
s estrogeny na kostni tkan. V mozku a hypofyze jejich piisobenim dochazi ke snizeni

hladiny gonadotropint, ¢imz mizou ovlivnit zmény nalady, spanek a depresi.
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Mohou ale také zplsobovat cévni zmény, zmirnit ndvaly poceni a piiznaky
Z nedostatku estrogenti (Vrzanova, Heresova, 2003).

povahy a vytvaii se ve folikulech vajecniku. Tento hormon fidi menstruacni cyklus
a do prechodu snizuje riziko vzniku osteopordézy a srdeéné-cévnich chorob.
Ve vychodni Asil (hlavné v Japonsku) je ve srovnani s Evropou a Amerikou u zen
znatelné¢ mensi vyskyt rakoviny prsu, osteoporozy i srdecné-cévnich chorob, piicemz
za pricinu se pokladd rozdilny pfijem fytoestrogeni. Zdravotni piinos se ovSem
nedostavi hned, ale pfedevSim pii velmi dlouhodobém a pravidelném piijmu. Doslo
ovSem i k ptipadim, kdy vysoka konzumace séji vedla u konzumenta k naruSeni
menstruacniho cyklu, ¢i poskozeni plodu v tcéhotenstvi. U Zzen po piechodu

je doporuc¢ené mnozstvi alespont 60 mg isoflavonti denné (Kalac, 2003).

3.4.1.1 Isoflavony

Isoflavony patii spolu s flavonoidy, kumestany a lignany do skupiny fytoestrogenti.
Jednd se o skupinu odliSnych sekundéarnich metabolit, které jsou produkovany
pfedev§im v luSténinach. Jejich syntéza v rostlindch je zaloZena na uhlikové kostie
3-fenylbenzpyranu a na riznych oxidacich tfi centralnich atomut. Struktura isoflavont
se lisi stupném methylace, hydroxylace a glykosylace a je podobna 17-B-estradiolu, jsou
tak schopné se vazat na estrogenové receptory (Klejdus et al., 2004; Pilsakova,
et al., 2010). Isoflavony maji vyssi afinitu k ERP nez ERa a interaguji s metabolismem
steroidnich hormont (Pilsdkova et al., 2010). Koncentrace isoflavoni v rostlinnych
bunikach je ovlivnéna vztahem mezi rostlinami a rhizobialnimi bakteriemi. Isoflavony
(naptiklad daidzein) jsou prekurzory fytoalexint (Klejdus et al., 2004). V posledni
dobé isoflavony pfisli do ohniska zdjmu z divodu n¢kolika zprav o jejich pozitivnim
vlivu na lidské zdravi, zejména na prevenci rakovin zavislych na hormonech
(hormonalné¢ dependetnich nadorti), na prevenci kardiovaskularnich chorob,
osteopordzy, nezadoucich projevii menopauzy a uUbytku kognitivnich funkci

souvisejicich s vékem (Pilsakova et al., 2010; Klejdus et al., 2005).
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OH

Obr. 2 Porovnani struktury genisteinu a estrogenu (EI-Shemy, 2011).

Isoflavony se v sdji vyskytuji ve ¢tyfech hlavnich formach. Prvni formou jsou
aglykony (genistein, daidzein a glycitein). Dalsi jsou B-glykosidy (genistin, daidzin
a glycitin), u kterych se na aglykon vaze cukerny zbytek. Mohou se také vyskytovat
jako malonyl- a acetylderivaty B-glykosidd, pii¢emz acetylderivaty glykosidu vznikaji
dekarboxylaci ptislusnych malonylesterd (Maxwell, 2011).

V souvislosti se snizenim rizika rakoviny prsu je stale vice dukazl, ze konzumace
s0ji, ktera je bohatd na estrogeny, miize velmi pomoci, pficemz s6ja nema nechténé
vedlej§i ucinky jako léky. Mnoho védci véfi, Ze divodem, pro¢ se sniZuje riziko
rakoviny prsu je to, ze isoflavony také pracuji jako antiestrogeny, jsou tedy v opozici
k estrogenu.

V situaci, kdy ma Zena malou produkci estrogenu (napf. v postmenopauze),
se isoflavony miliZou pfipojit do oteviené strany estrogenové sbérné butiky a vyvolavat
velmi slaby estrogenovy efekt. V opa¢ném piipadé, kdyz ma Zena mnoho estrogenu
(napf. v prubéhu menstruace), mohou isoflavony soutézit s pfirodnim estrogenem
0 stény receptord a z divodu jejich velmi slabého efektu vyrazn€¢ zmensi efekt
estrogenu.

V so6ji prevazuji dva isoflavony, jsou to genistein a daidzein. Jsou to isoflavonové
molekuly, které obsahuji cukr. Stfevni bakterie béhem zaZivani molekulu cukru bud’
rozstépi, nebo ji useknou a vytvareji stale vice genisteinu a daidzeinu. Genistein (pouze
s jednou tisicinou hormonalni aktivity estrogenu) zachyti do prsnich bunék estrogenové
receptory a tim zabrani uchyceni vice potentnich Zenskych hormonti. Daidzein miize
sniZit riziko rakoviny tim, Ze aktivuje bunky imunity. Pfi laboratornim experimentu

na krysach bylo zjist€no, Ze daidzein zvySuje aktivitu lymfocyti a makrofagh
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(Challem, 1998). V mens$im mnozstvi sdja obsahuje také isoflavon glycitein (Maxwell,
2011).
Bylo prokazano, ze aktivita isoflavonii ptisobi ¢tyfmi zptlisoby:
e jako estrogen a antiestrogen,
e jako pohlcovac rakovinovych enzymd,
e jako antioxidant,
e jako zvySova¢ imunity (Challem, 1998).

Celkovy obsah isoflavonll v s6jovych bobech mize dosdhnout hodnoty 4200 mg/kg,
znaén¢ se ovSem lisi u rtiznych vzorkti. Obsah je hlavné ovlivnén odriidou, umisténim
a podminkami rdstu. Znaény vliv ma konecné zpracovani bobli na potravindiské
vyrobky. Proteinové izolaty a tofu obsahuji snizené mnoZzstvi isoflavont v disledku
vodného zpracovani pouzitého pii vyrobé. Tempeh obsahuje jesté méné isoflavonti nez
tofu a obsahuje zvySeny obsah aglykont, které se vytvotily enzymatickou hydrolyzou

v prubéhu fermentace. Naopak sojova mouka obsahuje velké mnozstvi isoflavond,

okolo 150 az 170 mg/100 g (Maxwell, 2011).

3.4.1.2 Kumestany a lignany

I kdyz existuje velké mnozstvi kumestani, pouze u malého poétu z nich byla
prokazana estrogenni aktivita. Jedna se o latky biosynteticky souvisejici s isoflavony.
4’-methoxykumestrol a kumestrol patii k vyznamnym kumestanim s estrogennimi
ucinky. Hlavnim potravinovym zdrojem kumestrolu jsou lusténiny, nicméné nizké
hladiny byly zaznamenany také kapusté a Spenatu. Sojové klicky obsahuji okolo
7 mg/100 g, ve zralych sdjovych bobech najdeme na 100 g pouze 0,12 mg. Jsou vice
estrogenné aktivni slouceniny nez isoflavony, ale jejich koncentrace v rostlinach
je mala, z cehoz vyplyva, ze koneény ucinek je niz$i nez u isoflavoni
(Cornwell et al., 2004; Opletal, Simerda, 2010). Kumestrol a genistein maji vyssi
vazebnou afinitu k ERP nez ostatni fytoestrogenové slouceniny. Pfi studiich in vitro
se kumestrol ukazal jako latka inhibujici kostni resorpci a stimulujici mineralizaci kosti
(Ososki, Kennelly, 2003).

Termin lignan se pouziva pro riznorodou tfidu dimerd a oligomert
fenylpropanoidu. Sekoisolariciresinol a matairesinol jsou dva dimery, které nejsou
estrogenni samy o sob¢, ale je mozné je snadno prevést na savéi lignany enterodiol

a enterolakton, které jsou estrogenni. Konverzi provede stievni mikrofléra a savci
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lignany jsou snadno absorbovany. Tyto rostlinolékaiské lignany se objevuji ve velkém
mnozstvi ve Inénych semincich, celozrnném pecivu, zeleniné a ¢aji (Cornwell et al.,
2004). Soja obsahuje pouze stopova mnozstvi sekoisolariciresinolu, syringaresinolu
a pinoresinolu (Opletal, Simerda, 2010). Studie zaméfené na metabolizovany lignan
s finskymi muzi prokazaly snizené riziko infarktu myokardu spojené¢ s vySSimi

koncentracemi sérového enterolaktonu (Ososki, Kennelly, 2003).

3.4.2 Kyselina fytova

Jedna se o ester myo-inositolu a fosfore¢né kyseliny. Vedle tohoto isomeru existuje
dalsich 7 (napft. neo-, chiro-, scillo-), které se 1isi orientaci hydroxylovych skupin vici
cyklohexanovému kruhu. Tyto se v pfirod¢ také vyskytuji, ale nevyznacuji se zadnou
Sktivanova, 2010). Snizeni biologické vyuzitelnosti mnohych prvki z potravy
je zapfti¢inéno jejich pevnou fixaci ve fytatech a jejich malou rozpustnosti (Velisek,
Hejslova, 2009b). Obsah fytové kyseliny v sojovych bobech se pohybuje mezi
1az1,5¢/100 g (EI-Shemy, 2011).

Myo-inositol-1,2,3,4,5,6-hexakisdihydrogenfosfore¢na kyselina je dal$im nazvem
této kyseliny, ze kterého je jasna jeji chemicka struktura (Opletal, Skiivanova, 2010;

Prugar, 2008).

Obr. 3 Molekularni struktura kyseliny fytové (EI-Shemy, 2011).

Tti terminologie (fytat, fytit a kyselina fytova) se pouzivaji v literatufe k popisu
substratu pro fytdzové enzymy. Nej€astéji pouzivany termin, fytat odkazuje na smiSené
soli kyseliny fytové (myo-inositol hexafosfat; IPg). Termin fytova konkrétné poukazuje

na ulozeny komplex IPg s draslikem, hoi¢ikem a vapnikem, jak se vyskytuje
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Vv rostlinach; zatimco kyselina fytova je volnd forma IPs. Z historického hlediska byly
fytaty povazovany pouze za antinutriéni latky, protoze jsou zndmy jako silné chelatory

2+t a Fe? "

dvojmocnych mineralnich latek, jako jsou Ca® ¥, M92 Y Zn ionty
(Dourado et al., 2011). S témito kovovymi ionty tedy tvoii stabilni slouceniny
(jiz zminéné) fytaty. Fytin je oznaceni pro vapenato-hotecnaty komplex fytové kyseliny
(Velisek, Hejslova, 2009b).

Kyselina fytova je hlavni formou (50 az 85 %) fosforu v semenech obilovin, olejnin
a lusténin (Marounek, 2004). K potravinam, které kyselinu fytovou neobsahuji, lze
zatradit napiiklad cibuli, celer, houby, jablka a citrusové plody (Velisek, Hejslova,
2009Db). Fytin je hlavni zasobarnou fosforu a mikroprvkd pro kli¢ici rostlinu a energie,
protoze transfosforylaci je umoznén vznik ATP a GTP z ADP a GDP
(Opletal, Skiivanova, 2010).

Na jednu stranu je tedy kyselina fytovd povazovana za antinutri¢ni latku, kterad
snizuje vyuziti P, Zn, Ca a Cu u zvitat a lidi, potlacuje ovSem také tvorbu reaktivnich
hydroxylovych radikalt (reakce katalyzovana Fe’*) a mimo jiné ma také
hypocholesterolemicky ucinek. Vyznam piisobeni této kyseliny na minerdlni
metabolismus ¢lovéka roste. Je to zpusobeno neustale se zvySujici oblibou sdjovych
bobti, ofechl a cerealnich presnidavek. K problémim mize dochédzet u vegetariand,
ktefi maso nahrazuji velkym mnozstvim s6jovych produktd. Proto vegetarianstvi, které
muze uréitym zplUsobem zlepSit zdravi clov€ka, neni doporucovano tehotnym
a laktujicim Zenam (Marounek, 2004). Kromé potravinaiského vyuziti kyseliny fytové

jako aditivni latky, nachazi také uplatnéni pfi Cifeni vin (VeliSek, Hejslova, 2009).

3.4.3 Saponiny

Saponiny piedstavuji rozmanitou skupinu heteroglykosidu, které se vyskytuji hlavné
Vv rostlinach. Jejich mnoZstvi se odviji od druhu rostliny a klimatickych podminek.
V s6ji lustinaté se jich vyskytuje 0,22 az 5,6 % (Velisek, 2002).

Hydrofobni aglykony (necukerny zbytek) saponint jsou tzv. sapogenoly. Jedna
se o slouceniny odvozené od Csp triterpenoidi (triterpenovych alkaloidd) a Cyr.
Na aglykon se vaze jeden nebo vice zbytki cukru a podle toho se saponiny déli na:

e monodesmoidy (jeden cukerny zbytek, mono- nebo oligosacharid, vazany

na aglykon);

e Dbidesmoidy (dva cukerné zbytky vazané v riizné poloze);
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e tridesmoidy (tfi cukerné zbytky v rizné poloze), (Velisek, Hejslova, 2009).

Nejcastéji se vyskytujici cukr je L-arabindza, D-glukéza, D-mannoza, D-galaktoza,
L-rhamnoéza, D-glukoronova a D-galakturonova kyselina. Saponiny v sdji patii
k triterpenoidnim saponiniim. Aglykony jsou sojasapogenol A, B a E; saponiny
odvozené od sojasapogenolu A jsou 39 bisdesmosidy, cukry jsou navazany v poloze
C-3 a C-22 (nékteré z téchto cukri mohou byt acetylovany, poté maji hoikou a sviravou
chut). V sdji se vyskytuje hlavné sojasaponin Aa a Ab, jedna se o hlavni zastupce
acetylovanych sloucenin. Glykosidy sojasapogenolu B patii mezi monodesmosidy, sem
muzeme zafadit sojasaponin Ba a Bb. Dalsi saponiny soje jsou odvozeny
od sojasapogenolu E.

Saponiny se vyznacuji nékterymi spoleénymi vlastnostmi, jako jsou napt. horka
chut (nezadouci u so6jovych bobt), detergen¢ni ucinky (tvorba emulze), reakce
se zluGovymi kyselinami a cholesterolem (Velisek, Hejslova, 2009). V piipad¢ jejich
vniknuti do krevniho ob&hu piisobi nepiiznivé na Cervené krvinky, které prasknou
a uvolni hemoglobin do krevniho fecist¢ (Bulankova, 2005). Dulezitou vlastnosti
je schopnost snizovat hladinu cholesterolu v krvi a preventivni pisobeni proti vzniku
kardiovaskularnich onemocnéni (EI-Shemy, 2011). Ve formé koncentrati se nékteré
daji pouzit jako pénotvorné latky, emulgatory a antioxidanty. Glycyrrhizin se pouZziva
jako nahradni sladidlo pfi vyrobé cukrovinek a zpracovavani tabaku (Velisek, HejSlova,

2009).

3.4.4 Biologicky aktivni proteiny a peptidy

Bioaktivni peptidy jsou malé proteinové fragmenty odvozené z enzymatické
hydrolyzy potravinovych proteind, fermentace proteolytickymi startovacimi kulturami.
Tyto peptidy maji pozitivni dopad na celou fadu fyziologickych funkci u Zivych bytosti
(Lule et al., 2015).

3.4.4.1 Lunasin

Uz od svého objevu védci identifikovali lunasin jako klic k mnohym zdravotné
pozitivnim G¢inkim soje (EI-Shemy, 2011). Jedna se o bioaktivni peptid odvozeny
ze sdje, ktery se také oznacuje jako 2S albumin. Sklada se ze 43 aminokyselinovych

zbytkdl, s molekulovou hmotnosti 5,5 kDa. Rozsahlé védecké studie prokazaly,

rrrrr
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sehrat dilezitou roli pfi regulaci biosyntézy cholesterolu v téle. Jeho vysoka biologicka
dostupnost a tepelné stabilni povaha umozni jeho potencialni vyuziti jako doplnék
stravy (Lule et al., 2015).

Zda se, ze lunasin muze potlaCovat vytvoreni nadorti v prsou, tlustém strevu, kizi
(poptipad¢ preventivné ochranovat). Jedna se ovSem zatim o vysledky experimentalnich
vyzkumt. Aby tato latka mohla plsobit proti rakoving, nesmi po peroralnim podéani
dojit k jejimu traveni, jinak by se tato latky nedostala v aktivni formé&, kam je tieba.
Proti traveni lunasinu Vv zazivacim traktu ho chrani inhibitory Bowmanova-Birkova

a Kunitzova typu, které se nachazeji prave v soji (E1-Shemy, 2011).

3.4.4.2 Lektiny

Lektiny jsou proteiny, které se vazi na sacharidy. V syrovych séjovych bobech
muzou snizovat riist a mohou také zvySovat imrtnost u zvitat. Dfive se oznacovaly jako
fytohemaglutininy nebo heaglutininy, protoze maji schopnost vyvolavat aglutinaci
erytrocytt. Hladina lektind se v s6ji mize pohybovat od 37 do 323 HU/mg proteinu
(EI-Shemy, 2011). Jedna se tedy o glykoproteiny, které maji schopnost vazat molekuly
obsahujici sacharidy na epitelidlni buiiky stfevni sliznice a ovliviiovat absorpci Zivin.
Bunky stfeva maji v pfitomnosti lektinu tendenci ke zhrouceni sniZenim absorpce.
Pokud jsou lektiny pozity zvitaty, mohou byt degradovany pomoci stfevnich travicich
enzymi nebo mlzou prezit stfevni trdveni a vdzou Se na enterocyty
na kartaCovém lemu membrany. Pokud se vazou, mohou pusobit antinutricné, dochazi
k naruseni stievnich mikroklkl, zkradceni nebo otupeni klkd, poruse traveni Zzivin
a vsttebavani, zvySuji se endogenni ztraty dusiku, dale také dochazi k bakteridlni
proliferaci a zvySeni stfevni hmotnosti a velikosti (Dourado et al., 2011). V soucasné
dobé se lektiny vyuZivaji jako terapeutickd c¢inidla ve vyzkumech zabyvajicich
se 1écbou rakoviny, protoze maji schopnost navazat se na rakovinné bunky, coz vede
K fizené smrti (apoptoze) rakovinnych bunék. V této oblasti maji znaény potencial

(Velisek, 2002).
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3.4.4.3 Inhibitory proteaz

Inhibitory protedz jsou proteiny nebo polypeptidy, které jsou dilezité z vyzivového
hlediska a mohou inhibovat travici enzymy protedzy. Podle druhu proteazy, ktery
dokazou inhibovat, se rozd€luji na:

¢ inhibitory serinovych protedz (trypsinu, chymotrypsinu a dalsich),

e sulthydrylovych proteaz (pepsinu, thrombinu aj.),

e kyselych proteaz (kathepsinu D),

¢ inhibitory metaloprotedz (inhibuji napt. karboxypeptidasy slinivky).

U rostlin se jedna o zasobarnu proteini v dob¢ kliCeni a jsou také soucasti
obrannych mechanismu pletiv rostliny proti predatoraim (Velisek, 2002). Antinutriéni
plsobeni téchto inhibitorti u ¢lovéka zatim neni dostatecné objasnéno, vychdzi se tedy
ze znalosti ziskanych pii vyzivé zvifat. Zkrmovanim syrovych nebo nedostate¢né
tepelné zpracovanych lusténin hospodarskymi zvifaty mohou inhibitory proteaz
(resp. inhibitory trypsinu) vyvolat poruchy, které se projevi zpomalenim rustu (mohou
snizit traveni bilkovin). V chronickych ptipadech dojde ke zvétSeni pankreatu zvétSenim
jednotlivych bunék (hypetrofii) a hyperplasii (zvétSenim pankreatu zmnozenim bun¢k).
Nezadouci ucinky téchto inhibitori je mozné pomérné snadno eliminovat tepelnym
zpracovanim materialt (Velisek, Hajslova, 2009; Ng, 2011).

Dvé hlavni skupiny inhibitori proteaz, které se vyskytuji v sdjovych bobech, jsou
inhibitory Kunitzova (KI) a Bowmanova-Birkova typu (BBI), pti¢emz ob¢ tyto skupiny
vykazuji specifitu k serinovym proteazam (Maxwell, 2011).

Inhibitory Kunitzova typu (s relativni molekulovou hmotnosti piiblizn¢ 20 kDa)
maji v molekule dva disulfidové mustky a primarné se vyznacuji ur¢itou specificitou
vuci trypsinu. Hlavni slozka je protein, ktery obsahuje 181 zbytkd aminokyselin.
Vazebnym mistem, na kterém dochazi k vzajemnému ptisobeni s trypsinem, jsou zbytky
aminokyselin Arg® a 1le®. Tyto inhibitory piiznivé piisobi proti rakovinnému bujeni
ve vajecnicich (Maxwell, 2011; Velisek, Hajslova, 2009).

Inhibitory Bowmanova-Birkova (s relativni molekulovou hmotnosti mezi 6 az 10
kDa) vykazuji specificitu vii¢i trypsinu i chymotrypsinu (obsahuji 2 nezavisla vazebna
mista). Obsahuji také vétsi mnozstvi disulfidovych mustkd. Jedna se o peptidy, které
se skladaji ze 71 aminokyselin. V sdji najdeme 5 isoinhibitorii tohoto typu patfici
do skupiny inhibitort znacenych PI a oznacuji se PI-I az PI-V. Vazebnym mistem

trypsinu jsou aminokyseliny Lys'®-Ser'’, kinterakci s chymotrypsinem dochazi
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prostiednictvim aminokyselin Leu *-Ser *° (Velisek, Hajslova, 2009). Diky rozséhlym
studiim in vitro a in vivo bylo prokazano, Ze tyto inhibitory vykazuji protirakovinné
ucinky, mechanismus jejich plisobeni proti procesu karcinogeneze neni ovSem dosud

znam (Hernandez-Ledesma, Lumen, 2008).

3.45 Lecitin

Jedna se o latku, ktera patii do skupiny glycerolfosfatidi, v jejichz struktuie
se na glycerol esterovou vazbou navazuji 2 molekuly mastnych kyselin, pfi¢emz misto
tieti je opét esterovou vazbou véazana kyselin fosfore¢nd. U lecitinu je na fosfore¢nou
kyselinu navazany cholin. Lecitin a kefaliny z hlediska obsahu fosfolipidi v soji
prevladaji (Kalag, 2003).

Jeho pozitivnim u¢inkem je zlepSeni funkce jater, dobry vliv na kardiovaskularni
systém, ¢innost mozku, pamét’ a mysleni. K dal§im u¢inkiim patii snizeni toxického
ucinku na jatra, snizeni cholesterolu, zmiriiuje deprese apod. V potravinaiském

prumyslu se pouziva jako emulgator (Singh, 2010c).

3.5 Vliv sdji na zdravi ¢lovéka

V poslednich desetiletich védci zdokumentovali zdravotni vyhody s6jové bilkoviny,
a to zejména pro ty, kteti pfijimaji sojové bilkoviny denné. S¢jové produkty nabizeji
znacnou vyzvu k rostoucimu segmentu spotiebitelii s ur€itymi dietnimi a zdravotnimi
problémy. Je zcela ziejmé, Ze so6joveé produkty snizuji rizika rozvoje riznych, s vékem
spojenych, chronickych onemocnéni. Pfredmétem toho, jaké konkrétni slozky jsou
odpovédné za nepieberné mnozstvi nahlaSenych zdravotni vyhod sdji, zlistava silnou
kontroverzni zalezitosti. Vyhody konzumace se tykaji predev§im snizeni hladiny
cholesterolu a piiznaki menopauzy, dale také snizeni rizika nékolika chronickych
onemocnéni, jako je rakovina, onemocnéni srdce a osteopordza. Na trhu najdeme rizné
sojové vyrobky s riznymi pfichutémi a texturou a nizkym obsahem tuku, nutricné

vyvazena strava se muze skladat prave z téchto vyrobku (Jooyandeh, 2011).
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3.5.1 Zdravotni prinosy plynouci z konzumace

3.5.1.1 Rakovina

Rakovinné onemocnéni (karcinogeneze) je velmi slozity proces, ktery probiha
ve vice stupnich a je vyvolan celou Skalou faktort, z nichz je jich velké mnoZzstvi
nejasnych. Souhrnné se pod pojmem rakovina oznacuje velkd skupina onemocnéni,
které maji hodné spole¢ného, ale zaroven se vyznacuji odliSnostmi. Jedna se o zhoubné
(maligni) bujeni vyznacujici se rychle rostouci hmotou abnormalni tkan¢ (Kala¢, 2003).

Epidemiologické studie ukazaly nizsi hladinu rakoviny (zejména prsou a karcinomu
prostaty) v Ciné a Japonsku ve srovnani se zapadnimi zemémi. V& se,
ze je to zpusobeno rozdily ve vyzivé a v zivotnim stylu, zejména vyssi konzumaci
sojovych vyrobku, ta je pravé v téchto statech vyssi. Proto se jiz delsi dobu debatuje
0 tom, ze s6ja muze mit chemoprotektivni vlastnosti proti urcitym formam rakoviny.
U asijsko-americkych zen, které se narodily a vyrustaly v zapadnich zemich, je o 60 %
vyssi riziko vzniku rakoviny prsu ve srovnani s témi, které se narodily v Cing
a Japonsku. V riznych studiich zaméfenych na zivotni styl migrantd bylo evidentni,
ze je u lidi se zapadnim stylem stravovani (vysoky obsah tuku a nizky obsah vldkniny)
vet§i pravdépodobnost vyskytu rakoviny nez u téch, ktefi se stravuji tradi€nim
zpusobem (maly obsah tuku, relativné vysoky obsah vlakniny a sdjovych vyrobk).
Experimenty na lidech ukézaly rozporuplné vysledky, pfiCemz byl ale potvrzen
pozitivni vztah mezi konzumaci soje a snizenim vyskytu rakoviny prsu. U muzi by soja
(konkrétné sojové isoflavony) mohla mit Glohu pii fizeni a prevenci rakoviny prostaty
(Aluko, 2012). Isoflavony jako antikarcinogeny putisobi nékolika mechanismy,
ke kterym patii antioxidacni Gc¢inky, schopnost navodit apoptézu a schopnost inhibice
bunécné proliferace u nadorovych bunék (EI-Shemy, 2011). Bowman-Birkovy
inhibitory protedzy (BBI) muzou rovnéz pfispét k antikarcinogennim vlastnostem
sojovych proteinovych produkti. BBI plsobi jako protinadorové cCinidlo
prostiednictvim:

e blokovani tvorby indukovanych aktivnich forem kysliku,

e inhibice propagace nadoru,

e snizeni (zamezeni) travici pfemény bilkovin na aminokyseliny (Aluko, 2012).
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3.5.1.2 Srdecné-cévni (kardiovaskuldarni) onemocnéni

Koronarni onemocnéni srdce jsou hlavni pfi¢inou umrti zejména v primyslovych
zemich. Vysoké hladiny celkového a LDL cholesterolu jsou povazovany za rizikové
faktory téchto onemocnéni (EI-Shemy, 2011). Zakladni pii¢inou vSech
kardiovaskularnich onemocnéni je ateroskleroza, ktera se da definovat jako dlouho
se vyvijejici a probihajici chronicky proces degenerativnich zmén cévni stény
(Komprda, 2009).

U lidi denni konzumace 25 g sdjového proteinu muize snizit hladiny celkového
a LDL cholesterolu. Predbézné vysledky ukazuji, Ze isoflavony, jako jsou estrogeny,
muzou mit kardioprotektivni G€inek pfimo na sténach krevnich cév a pozitivni vliv
na dalsi procesy zahrnuté v etiologii koronarnich onemocnéni srdce, i kdyz vysledky
jsou casto nekompatibilni. S6jové isoflavony pulsobi jako uc¢inné antioxidanty schopné
snizit oxidaci LDL cholesterolu a vyvolat vaskularni reaktivitu. Pfitomnost
modifikovaného LDL cholesterolu ve sténach krevnich cév piispiva k tvorbé
aterosklerotickych platd, sojové isoflavony zlepsuji funkci endotelu a arterialni relaxace
(EI-Shemy, 2011). Obavané plaky v cévach se zjednodusené spojuji s cholesterolem,
pficemz je dualezité, v jaké form¢ je cholesterol pfenasen. Témito latkami, které

cholesterol transportuji, jsou lipoproteiny (Kala¢, 2003).

3.5.1.3 Obezita

Obezita je porucha energetické bilance a je spojena s hyperinzulinémii, inzulinovou
rezistenci a poruchou metabolismu lipidi a je jednim z nejdulezitéjSich rizikovych
faktorii v rozvoji diabetu typu II, kardiovaskularnich onemocnéni, aterosklerdzy
a urcitych typt rakoviny. Tukové buiiky hraji ustfedni roli pfi lipidové homeostazi. Tyto
buniky skladuji energii ve formé triglyceridi v obdobi nutriéni hojnosti a uvoliuji
je jako volné mastné kyseliny v dobach nutricni nouze. Nadmérna spotieba tukti mize
stimulovat rozSifeni stavajicich tukovych bun€k a vyvolat diferenciaci nevyuZitych
preadipocyti v tukové tkdni do zralych adipocytii k uspokojeni poptavky po dalSim
skladovéni. 17-estradiol, velmi ¢asty estrogen, je hlavnim regulatorem vyvoje adipocyti
a poctu adipocyti u Zen a muzi. V dusledku strukturni podobnosti isoflavont
s endogennimi estrogeny muzou isoflavony vyvolat slabé estrogenni ucinky

(Jooyandeh, 2011). Pfi studiich u Zen po menopauze byl zjistén pfiznivy vztah mezi
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obvyklou spottebou so6jové bilkoviny a niz§i indexem t€lesné hmotnosti, vyssi

koncentraci HDL cholesterolu a snizenim hladiny inzulinu nala¢no (Ng, 2011).

3.5.1.4 ZvySena kiehkost kosti (osteoporoza)

Osteoporéza je onemocnéni souvisejici s vekem, které postihuje muze i zeny
a vzhledem k tomu, Ze lidské populace neustéle starne, je na svété stale vice lidi trpicich
pravé touto nemoci (Zheng et al., 2016). Obvykle ji trpi Zeny po piechodu. Dochazi
u nich k abnormalnimu ubytku kostni hmoty, ¢imz se zvySuje riziko riznych zlomenin.
Osteoporoza je disledkem nerovnovahy mezi tvorbou a odbourdvanim hmoty kosti
(Komprda, 2009).

Dietni sojové isoflavony byly spojeny se zvySenym zdravi kosti, zejména u Zen
v obdobi menopauzy. Z tohoto divodu se jako terapeuticky prostiedek pro sniZeni
patologického progresu a intenzity osteopordzy pouziva hormonalni substitucni terapie
estrogenu se syntetickym. Analyzy riznych interven¢nich studii na lidech ukézaly,
ze dietni s6jové isoflavony vyznamné snizuji mocové hladiny deoxypyridinolinu
(Dpyr), ktery slouzi jako marker kostni resorpce. Dpyr je peptid, ktery je pfi prestavbé
kosti odebran z extracelularniho matrix, uvolni se do ob&hového systému krve
a je vyluovan v moci. Z tohoto divodu vysoké hladiny Dpyr naznacuji vysokou
rychlost obratu kostni hmoty, coz muze zplsobit snizenou hustotou minerald.
Sojové isoflavony plisobi tak, Ze snizuji intenzitu resorpce kosti a zpomaluji progres
osteopordzy (Aluko, 2012). Dostatek vapniku a vitaminu D v potravé muze nastolit

rovnovahu mezi tvorbou a odbourdvanim kostni hmoty (Komprda, 2009).

3.5.2 Séja - alergen

Alergie na sdju tvoii 2 % ze vSech potravinovych alergii. Nejcastéjsi pricinou
potravinové alergie jsou vejce, na druhém misté je mléko a tfeti pficinou je mouka,
na 10. misté se nachazi soja. Potravinové alergie se mohou ¢asto promeénit v celozivotni
problém. S¢ja je popisovana jako jedna z hlavnich alergizujicich potravinovych plodin.
Zavaznost alergické reakce na soju se pohybuje v rozmezi od mirné vyrazky
az k anafylaxi (dochézi k vyplaveni histaminu a dal$ich mediatorti a k ptisobeni na vice
organtl, coz vede k cetnym klinickym pfiznakiim). Alergické reakce na sdju mize byt
systémova, ale typicky se tykd i1 kiize, gastrointestindlniho traktu a dychacich cest
(El-Shemy, 2011).
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Jedna se o imunologickou reakci, organismus je piecitlivély na urCitou latku (tzv.
alergen), ktera reaguje s s IgE protilatkami a dochazi k reakci organismu na piitomny
alergen (Chapman et al., 2006).

Ptiznaky alergie, kterda je zprostfedkovana IgE protilaitkami, se objevi béhem
nékolika minut po tom, co ¢loveék potravinu s uréitym alergenem zkonzumuje. Piiznaky
alergie, ktera je zprostfedkovana buiikkami, se mizou projevit az za nékolik hodin,
ptipadné dnt (Simpson, 2012).

Tti so6jové proteiny byly identifikovany jako hlavni alergeny a oznaceny Gly m Bd
60K, Gly m Bd 30K a Gly m Bd 28K. Gly m Bd 60K (a-podjednotka -konglycininu)
je dobie znamy jako zasoba sojového proteinu. Gly m Bd 30K je také znam jako sojovy
olej. Gly m Bd 28K je minoritni slozkou, ktera je délena na 75 globulinovych frakei.
Ke snizeni alergickych uc€inkd s6ji a sojovych produkti dochazi pouZzitim
kombinovanych technik chemického péstovani, fyzikdlné-chemickym oSetfenim

a enzymatickym travenim (Ogawa et al., 2000).
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4 ZAVER

Na trhu s potravinami je mozné najit neustale zvétSujici se mnozstvi zdravi
prospesnych produktl, ¢imZ se projevuje zména postoje zékaznika ke svému zdravi.
Oproti lidem, ktefi vice divefuji pfirodnimu zpusobu stravovani a kladou duraz
na vyzivovou hodnotu, je tu také smér, ktery propaguje nutraceutickou vyzivu, kterd
zahrnuje pravé funkéni potraviny. Tento smér je zalozen na konzumaci zdravi
prospésnych potravin a dopliki obsahujici fyziologicky uc¢inné latky, které zlepSuji
fyzickou i1 dusevni kondici. S ptichodem tohoto systému vyzivy se mnozi dozvédéli
o pritomnosti prospésnych latek v urcitych potravinach. Nejvice funkénich potravin je
vyrabéno v Japonsku, Severni Americe, Australii a zapadni Evrop¢, pficemz se jedna
hlavné€ o produkty podporujici zdravi stfev, srdce a imunitniho systému.

V soucasnosti jsou sdjové boby nejrozsifenéjsi lusténinou na svéte, nachazi tak
rizna uplatnéni v potravinaiském primyslu. Sgja je jiz dlouhou dobu soucasti zdravych
jidelnickd, zcela bézné se vyskytuje v produktech, které 1ze zakoupit ve zdravé vyzive.
Je lehce stravitelna a obsahuje velké mnozstvi bilkovin. Lidé zijici v asijskych zemich
konzumuji soje oproti lidem ze zépadnich zemi mnohem vice, diky ¢emuz byl zjistén
pozitivni vztah mezi konzumaci a sniZenym vyskytem kardiovaskularnich onemocnéni,
rakovin, osteoporézy. Jeji konzumace je doporu¢ena pii cukrovce, ateroskleroze
a dalSich onemocnénich. V so6ji se vyskytuji rostlinné estrogeny (fytoestrogeny), které
Jsou prospésné pro zeny V obdobi menopauzy, pro kojence a kojici Zeny jsou naopak
Skodlivé. Pisobi také proti rakoving prostaty, tlustého stfeva, kone¢niku, zaludku a plic.
Sojovy lecitin je napt. zodpovédny za zlepSeni funkce jater, ma také dobry vliv
na kardiovaskularni systém, c¢innost mozku, pamét a mysleni. Z divodu,
ze se v minulosti s6ja v Evropé nevyskytovala, maji néktefi lidé alergii na jeji proteiny.
Zavaznost alergické reakce na soju se pohybuje v rozmezi od mirné vyrazky
az k anafylaxi. Alergicka reakce na s6ju mtize byt systémova, ale typicky se tyka i kize,
gastrointestindlniho traktu a dychacich cest. Pro alergiky je tedy rizikem, pro ostatni je
ovSem tato luSténina znanym piinosem, protoze obsahuje celou ftadu latek
S pozitivnimi G¢inky na lidsky organismus. V posledni dob¢ se lidé snazi o vytvofeni
soje, ktera by riziko pro alergiky neptedstavovala. Ke snizeni alergickych Gc¢inka soji
a sojovych produkti dochazi pouzitim kombinovanych technik chemického péstovani

nebo také fyzikdlné-chemickym oSetfenim. V Asii je alergickym ucinktim pfedchazeno
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pouzivanim zejména fermentovanych soéjovych vyrobkii. Dtvodem rozporuplnych
vysledka testt, které jsou zameéfeny na pozitivni U¢inky na lidské zdravi, je to,
7e se Casto nerozliSuje mezi konzumaci fermentované a pramyslové upravované (Casto
geneticky modifikované) soji. Je ovSem otazkou, jestli je tento problém zplisobem
samotnou sojou, jeji primyslovou upravou nebo genetickou manipulaci. Sdja také
obsahuje urcité antinutriéni latky, které mohou mit nezadouci vliv na traveni cukri
a Skrobtli a na vyuziti mineralnich latek.

Pozitivni G¢inky jeji konzumace se nedostavi hned, ale aZz pii pravidelném
a dlouhodobém pfijmu, ve vEétSim mnozstvi mize vyvolavat urcité problémy. Méla
by se tedy stat soucasti pestrého a zdravého jidelnicku kazdého clovéka, coz se ale
podle mého nazoru déje jen u malého procenta lidi v nasi zemi. Na jednu stranu lze
vidét ptibyvajici pocet obchodi se zdravou vyzivou, ve kterych mizeme najit mimo jiné
pravé vyrobky ztéto luSténiny, na stranu druhou je tu podle mé az velky pocet
fastfoodt. Lidé by si méli uvédomit, ze kratkodobé stravovani zdravymi pokrmy nema
potiebné ucinky a Ze i tyto suroviny jako je pravé soja a dalsi, se daji zpracovat tak,

abychom si na kone¢ném produktu pochutnali.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

FUFOSE - Functional Food Science in Europe

PASSCLAIM — Process for the Assessment of Scientific Support for Claims on Foods
EPA — eicosapentaenoic acid (eikosapentaenova kyselina)

DHA — docosahexaenoic acid (dekosahexaenova kyselina)

PUFA — polyunsaturated fatty acid (polynenasycena mastna kyselina)
DNA — deoxyribonucleic acid (deoxyribonukleova kyselina)

CLA — conjugated linoleic acid (konjugovana kyselina linolova)
RNA — ribonucleic acid (ribonukleova kyselina)

ATP — adenosine triphosphate (adenosintrifosfat)

GTP — guanosine triphosphate (guanosintrifostat)

GDP — guanosine diphosphate (guanosindifostat)

LDL — low-density lipoprotein (lipoprotein o nizké hustot¢)

BBI — Bowman-Birk inhibitor (inhibitor Bowmanova-Birkova typu)
HDL — high-density lipoprotein (lipoprotein o vysoké hustot¢)

IgE — imunoglobulin E

KI — Kunitz inhibitor (inhibitor Kunitzova typu)

Dpyr — deoxypyridinolin

ILSI — International Life Science Institute

IPs — inositol hexaphosphate (inositolhexakisfosfat)

ER — estrogenni receptor

UV — ultrafialové

Leu — leucin
Ser — serin
Lys — lysin
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