Funkéné potraviny pre zdravie v tret'om tisicroci
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V poslednych rokoch sa venuje vel'ka pozornost’ upeviiovaniu zdravia a regulécii energetickej
homeostazy. Vseobecne si zname dosledky znecistovania ovzdusia, vody a pddy, celkova
chemizdicia prostredia a koristnicke ¢erpanie prirodnych zdrojov. Stale nalichavejsie si
uvedomujeme ako krehka moze byt ekologickd rovnovaha a ako pochybné alebo i marne by
Vv budicnosti mohli byt’ snahy o jej obnovenie, pokial’ by sucasné denaturac¢né trendy
pokracovali.

Negativne dosledky dneSného antropogénneho tlaku na prirodu st zjavné na devastacii stale
rozsiahlejs$ich izemi, na postihnuti flory a fauny, niceni lesov, na ubytkoch vol'ne Zijicej zvery
a sladkovodnych 1 morskych ryb, ¢i na vymierani zivo¢isSnych a rastlinnych druhov.

Je nesporné, Zze dochadza k priamemu poskodzovaniu jedinca a tym k narusovaniu jeho
zdravia. K svojmu chemickému okoliu je jedinec pevne viazany nutnost'ou ststavne prijimat
dychanim kyslik a potravou najroznejsie latky energetické, stavebné a pridavné. V potrave musia
byt pritomné vSetky biogénne prvky a tiez vhodné latky s va¢Sou molekulou, ktorych energiu
oxida¢nym Stiepenim organizmus uvolniuje pre svoje potreby. Pre ziaduci priebeh vsetkych
biochemickych pochodov musia byt doddvané i niektoré d’alSie organické zliceniny, ktoré telo
jedinca potrebuje, a pritom samo si ich nedokaze vytvorit. Fyziologicky priebeh vsetkych funkcii
a vnutornych pochodov moze byt zachovany len za predpokladu, Ze nevyhnutné latky st
dodavané v mnozstve zodpovedajlicom potrebam organizmu daného jedinca, vo vhodnom
vz4ajomnom pomere a sustavne.

Predpokladajt sa d’alSie regulacné signaly, ktoré zavisia na objeme a nutri¢nej kvalite poZitej
potravy a tiez signaly vznikajliice v priebehu latkovej vymeny a zo zasob vyZzivovych latok.
Vsetky tieto signaly informuju centrdlny nervovy systém o suasnom stave vyzivy, a tym
reguluju pocit hladu a nasytenia.

So stupajucim trendom civilizacnych ochoreni rastie nedévera konzumentov voci konvencne
vyrabanym potravindm, ktoré povazujui za kontaminované pesticidmi, antibiotikami, horménmi,
umelymi hnojivami a inymi chemickymi aditivami a narasta dopyt po tzv. biopotravinach.

Chémia a moderné spracovatel'ské a konzervaéné metddy umoznili zachovavanie potravin na
dlhu dobu. To zjednodusilo ich SirSiu distribuciu a konzumaciu i mimo sezony, kedy sa
dopestuji. Chemicka ochrana proti Skodcom, vySlachtenie a dnes uz aj genetické inZinierstvo
prispievaju k bohat$im urodam obilia, ovocia a zeleniny. Za takyto potravinovy komfort v§ak
populécia plati dan. Plati ju svojim zdravym. Organizmus, ktory tisicro€ia prijimal naturalnu
potravu s mikroorganizmami, ktoré sa na nej a v nej prirodzene vyskytovali presiel na nieco, na
¢o nebol zvyknuty a dosledky zhimame do vseobecného pojmu — choroby z civilizacie.

Po mnohych zasadnych, vel’kych objavoch v poslednych storo¢iach a najmi desatrociach
prichadza obdobie, kedy sa nedaju ocakavat’ tzv. ,,prevratné* objavy ani v bioldgii, ani
v medicine, ani v technike, ¢1 inych vedach. V sucasnosti sa razi koncepcia trvale udrzate'ného
rozvoja, ktora hovori, Ze je to taky rozvoj, ktory sucasnym i budiicim generaciam zachovava
moznost’ uspokojovat’ ich zakladné Zivotné potreby, pritom neznizuje rozmanitost’ prirody
a zachovava prirodzené funkcie ekosystémov. To plati aj v polnohospodarstve, potravinarstve,
verejnom zdravotnictve 1 V ekoldgii. Pracovné timy odbornikov preto pracuji na vyvoji koncepcii



ako toto udrzanie stupiia dosiahnutého rozvoja dosiahnut’ bez ohrozenia prirodzenych funkecii
ekosystémov.

Jednou z takychto koncepcii st aj funk¢éné potraviny, ktoré je mozné konzumovat’ na denne;j
baze aj vo forme vyzivovych doplnkov.

Podrl'a progndz v nadchadzajicom obdobi v prosperujucej spolocnosti a jej spotrebe bude
narastat’ podiel potravin, ktoré maju preventivnu, podpornu alebo lie¢ebnu ulohu. Ide
predovsetkym o funkéné potraviny, nutraceutikd, probiotika, ale aj o potraviny
s imunostimulacnym uc¢inkom. Bude sa zvySovat’ aj podiel potravin s tzv. protektivnou funkciou
,living foods®, ktor¢ s vyrobené bez pouzitia syntetickych prisad chemického konzervovania
a zo surovin ekologického pol'nohospodarstva.

Potravinové koncepcie v rozvinutych krajinach sa menia z niekdajSieho dorazu na prezitie,
nasytenie a absenciu chorob z podvyzivy k zvysenému dérazu na podporu kvalitnejSieho zdravia,
¢im napomahaju znizit’ riziko chronickych ochoreni, napr. kardiovaskuldrnych, niektorych
onkologickych a narastu obezity. Ddlezitou sucastou tejto novej koncepcie zdravého stravovania
su funk¢né potraviny, ktoré disponuju fyziologickym, biochemickym, ¢i inym uc¢inkom.

Funk¢né potraviny sa vyvijaju podla naSich narastajucich poznatkov 0 vztahu medzi prijmom
potravy alebo Specifickych potravinovych zloziek a vznikom chronickych ochoreni so zretel'om
na ich narastajuci vyskyt a ich zavaznych komplikacii.

Lieciva kapacita potravin ja stale aktualny koncept, ktory je sustredeny na to, ako tieto “super
potraviny* funguju. Lie€ivé potraviny, ¢i nutricne vysoko vykonné potraviny maji vyznamné
miesto v oblasti priemyslu i marketingu uz dlhsie, stimuluju vyrazne vedecky vyskum a tiez
vplyvajl na rastici zaujem verejnosti. UZ zaciatkom 20. storoc¢ia na zaklade epidemiologickych
stvislosti a nasledne vedeckych poznatkov vyznamny vedec I. I. Mecnikov uvazoval v kontexte
strava — fermentované potraviny - mikroby — zdravie/choroba.

Potravina/strava v tejto koncepcii dostala d’alsi funkény rozmer. V tom ¢ase bol jeho
vyznamnym pokrac¢ovatel'om japonsky vedec Dr. Shirota, ktory objavil v roku 1935
Lactobacillus casei , rod Shirota, ktory sa v roku 1955 zacal aj komeréne vyuzivat. V rokoch
1982-85 vznikol systém Food for Spcified Health Uses — FOSHU. Krajinou vzniku funkénych
potravin je Japonsko, ktoré¢ ma od roku 1991 oficidlne schvaleny systém povolujuci oznacovat’
urcité potraviny ako ,,potraviny pre Specidlne pouzitie®. Tak boli prvykrat vo svete ,,functional
food* — funk¢né potraviny zavedené do ploSného uzivania s o¢akdvanym efektom po oficidlnom
schval'ovacom procese ( Van den Driessche, Veeteman-Wautres, 2002). Funk¢éné
potraviny st zaloZené na vyuziti nekonvencnych surovin, réznych prisad a novych
spracovatel'skych technologii. Doraz sa kladie najmé na vyhodné postupy, aby sa zachovali
pozitivne Uc¢inky bez negativneho ovplyvnenia senzorickej kvality takto vyrobenych potravin.
NajcastejSie medzi zakladné zloZzky sa zarad’uju oligosacharidy, alkoholické cukry, peptidy
a proteiny, baktérie mliecneho kvasenia, polynenasytené mastné kyseliny, esencidlne mineralne
latky, vitaminy, polyfenoly a rastlinné antooxidanty a vlaknina. Ich ¢inky st rozne a zavisia od
pouzitej funkénej zlozky do ciel'ovych funkénych potravin. Najznamejsi aj pozitivny G€inok na
gastrointestinalny systém, na regulaciu lipidov, krvného tlaku, absorpciu metabolitov. Nemaly
vyznam maju v prevencii obezity, zlIcovych kamenov, zapche, osteopordze a podpore imunitného
systému.

Z funkénych zloziek ma vyznam vlaknina, ktorej zdrojom je predovSetkym ovocie a zelenina,
celozrnna muka, otruby a pod. V poslednom obdobi je vel'mi rozsirena priemyselna vyroba
vlakniny. Pre fortifikaciu potravin sa vo vyrobe pouZziva v nerozpustnej a pre napoje v rozpustnej
forme. Nemalou mierou sa vyuzivaju aj baktérie mlie¢neho kvasenia, ktoré fermentujii vhodné
substraty na kyselinu mlie¢nu. Su to fermentované vyrobky aditivované tymito



mikroorganizmami. Medzi najznamejsie pozitivne vplyvy kyslomlie¢nych baktérii stale patria

najmi laktobacily a bifidobaktérie. K nim sa prirad’uji aj polynenasytené¢ mastné kyseliny, ktoré

tvoria zaklad triglyceridov — olejov a tukov. Ich fyziologicka funkcia ma velkt odozvu

V znizovani hladin cholesterolu, regulacii krvného tlaku a v prevencii rakovinovych ochoreni.

Na zaklade propozicii FOSHU plati pre funkéné potraviny, Ze st to potraviny s uvedenymi
atribitmi ( Reid, 2001):

- su latky prirodného povodu (nie tablety, tobolky. syntetické latky),

- okrem urcitej vyzivovej hodnoty maju aj definovany u¢inok na organizmus, ktory je znamy
Vv oblasti: zlep$enia obrany imunitnych funkcii, Spomalenia a zlepsenia chronickych chordb,
schopnosti predchadzat’ chorobam a spomalenia starnutia.

Pojem funkéné potraviny nebol nikdy oficidlne presne definovany, ale vé¢Sina odbornikov
Z viacerych odborov sa priklana k nazoru, ze:

- potravinu mozno povazovat' za funkénu vtedy, ak je uspokojivo dokazané, ze pri zachovani
rovnakej vyzivove] hodnoty pozitivne ovplyviiuje jednu alebo viac ciel'ovych telesnych funkeii
takym spdsobom, ktory bud’ zabezpecuje uroven zdravia alebo znizuje riziko ochorenia.
Zarovei su teda potravinou, ktorej u€inky sa musia prejavit’ v takych mnozstvach, ktoré sa
predpokladaji skonzumovat’ pri normalnom stravovani.

Funk¢nd potravina je potravina obsahujica mikroby, ich €asti, Zivo€isne, ¢i rastlinné sicasti,
ktoré dokazatel'ne pozitivne ovplyviuji zdravie alebo znizuju riziko vyskytu chordb a priebeh
chronickych chordb. V literature je mnoZstvo viac ¢i menej vystiznych definicii. Spolocne sa
Vv nich definuje to, ze G€inky funkénych potravin presahujt i zakladntl vyzivovu funkciu
a hodnotu. St to potraviny s deklarovanymi vedecky podloZenymi zdravotnymi u¢inkami
(Coppens, 2006).

V Eurdpe sa za funkénu potravinu povaZovala vo vSeobecnosti taka potravina, ktora obsahuje
jedlu zlozku, ktora pozitivne ovplyviuje jednu alebo niekol’ko funkcii organizmu. V USA sa
donedéavna za funkénu potravinu povazovala kazda tradi¢na potravina, ktora moze zlepsit
zdravotny stav organizmu. FDA (U.S. FOOD and Drug Administration) od roku 1994 vynala
takto definované potraviny a potravinové doplnky zo schval'ovacieho procesu, a tym ich uvolnila
pre vol'né a komercné vyuzitie. V roku 1997 vSak dokumentom FDAMA — FDA -Modernization
Act urcila potrebu autorizacie oznaCovania potravin so zretel'om na ich funkciu, benefity
a ostatné deklaracie cestou Statnych ustanovizni USA, ktoré sa zaoberaji verejnym
zdravotnictvom alebo vyskumom v tejto oblasti.

Napriklad vo Velkej Britanii uz od roku 1995 povazuju za funkcné tie potraviny, ktoré
obsahuju zlozky sposobujuce $pecificky, medicinsky alebo fyziologicky prinos odlisny od
vyzivovych efektov. V Cine je v sicasnosti schvalenych na trhu asi 2000 druhov funkénych
potravin. Nejednotnost’ v definovani funkénych potravin a objavovanim sa niektorych novsich
vedeckych poznatkov sa funk¢né potraviny oznacovali a niekde sa eSte aj oznacuji ako colonic
food, nutraceuticals, immunoceuticals, lactoceuticals alebo vitafoods. V snahe spresnenia ich
poOsobenia neustale vznikaju aj preciznejSie charakteristiky a definicie tychto pojmov. Napriklad
za ,,colonic food* sa v sti€asnosti povazuju latky, ktoré na rozdiel od prebiotik su substratom pre
bohatu paletu mikroorganizmov, ¢i uz rozpustna vldknina, rezistentny §krob a r6zne
oligosacharidy s vynimkou tych, ktoré su odvodené od fruktozy (Bengmark, 2000, Jones, Farady,
2008).

Z podstatnej Casti definicii funkénych potravin vyplyva, Ze tieto musia mat’ deklarovany
pozitivny uc¢inok v désledku coho bolo potrebné pripravit’ pravidla pre zarad’ovanie novych
potravin s deklarovanymi u¢inkami na trh. Oznacujt sa aj ako PARNUTS ( Foods for Particular
Nutritional Uses).



V stcasnosti vznikaju zdkonné opatrenia na schval'ovaci proces — zdravotna bezpecnost,
vedecky dokazatel'né pozitivne t€inky. Podl'a Nariadenia ¢. 178/2002 Eurdpskeho parlamentu
a Rady Eurépy z 28. 1. 2002 st funkcéné potraviny tie, ktoré maji okrem svojej nutri¢nej —
vyzivovej hodnoty aj pozitivny vplyv na zdravie, fyzicku vykonnost’ alebo dusevny stav. Uz
v rokoch 1998-2000 vznikla legislativa pre nové potraviny ,, Codes of Conduct as well as throgh
the Novel Foods Legislation“. Prvou potravinou, ktora podl'a tejto pravnej normy ziskala atest
ako funkéna potravina, bol margarin (znacky Becel) od firmy Unilever z Belgicka v roku 2002
(Korver, Kuhn, 2004).

K celkovej bilancii dneSného stavu hlavnych rizik i dolezitych tiloh bude urcenie spravneho
smeru Vv oblasti funkénych potravin, ktory si musia uvedomit’ z globalneho hl'adiska
i predstavitelia EU. Investovalo sa vel'a prostriedkov na podporu projektov, ktoré maju davat
konkrétnejsSie odpovede na otadzky suvisiace so Specifickymi ti¢inkami funkénych potravin na
jednotlivé skupiny jedincov, na ich G¢inky na konkrétne ochorenia ¢i funkéné poruchy
a podobne. Napriklad v projekte EU s kryptogramom ,,Flair Flaw* 4 podporovala Eurépska
komisia prvi klI'aicovl tému 5. rimcového programu ,,Kvalita zZivota a manazment zivych
zdrojov*. Predstavuje siet’ zameranu na distribuciu dosiahnutych vysledkov potravinarskeho
vyskumu pre spotrebitel’a, odbornikov v zdravotnictve a potravinarsky priemysel v 24
eurépskych krajinach. Dal§i projekt, ktory bol podporovany Eurépskou komisiou nazvany
PROEUHE ALTH sa podielalo 64 vyskumnych kolektivov zo 16 krajin EU v rokoch 2001-2005.
Tento projekt mal priniest’ podrobnej$ie poznatky 0 problematike ¢revnej flory, vplyvoch
probiotik na zdravie obyvatel'stva, identifikacii pomocou metdéd DNA analyz, probiotik
a 0 vyvoji funkénych potravin s ich obsahom.

Novy websterovy slovnik mediciny z roku 2003 nas upozornuje na d’al$iu definiciu funkénych
potravin — Ze funkcéné potraviny su také potraviny, ktoré maju potencialne zdraviu prospesny
efekt, zdrovent mézu obsahovat’ aj inli modifikovanu potravinu alebo doplnok, ¢im sa zvacsi ich
benefit ako tradi¢nej potraviny. Medzi ne s zahrnuté potraviny ako cereélie, ako pecivo,
chleboviny, napoje fortifikované vitaminmi, rastlinnymi vyt'azkami a nutraceutikami.

Potravinovy kodex SR obsahuje vystizné pravnické definicie, ktoré ¢lenia potraviny na
osobitné vyzivové doplnky (Potravinovy kodex SR, 2005):
1. potraviny na osobitné vyzivové ucely:
- vyzivoveé pripravky na baze obilia,
- dietetické potraviny na osobitné medicinske tcely,
- potraviny na pouzivanie pri diétach so znizenou energetickou hodnotou, ktoré su uréené
na regulovanie hmotnosti,
- potraviny na vyzivu pri intenzivnej svalovej namahe.
- ostatné potraviny na osobitné vyzivové ucely
2. vyzivové doplnky su potravinovymi doplnkami napriklad vitaminy, enzymy, mineralne
latky, r6zne druhy vlaknin ale aj iné (Zakon o potravinach €. 152/1995 Z. z.).

V Eurdpskej unii su Specidlne potraviny (uréené na osobitné vyzivove ucely) a vyzivoveé
doplnky delené na § skupiny:
1.Novel food — nové jedla, ktoré stt v normach Europskej unie presne definované a ich uvadzanie

na trh je regulované.

2. Functional food — funk¢né jedla, ktoré nemaju pravnicky sformulovant definiciu.

3. Nutraceuticals — nutraceutika — prostriedky dopliujuce vyzivu, ktoré sa predavaju
v obchodoch, nie st viazané na predaj v lekarni a v EU nie st regulované. Bez regularnej
definicie sa pojem nutraceutikum pouziva aj v marketingu.



V sucasnosti sa v SR vyraba niekol’ko bioproduktov a biopotravin, ktoré podliehaju prisne;j
kontrole pri pestovani, spracovani ako aj skladovani. Musia mat’ certifikat slovenského
inSpekéného organu Naturalis a tiez musia byt’ prezentované certifikdtom o ekologickom povode.
Na obale musi byt’ uvedeny kod certifikaéného organu, napr.: SK-01-BIO. Dovezené musia mat’
certifikat vydany v krajine povodu a oznac¢ené schvélenou bio znackou tejto krajiny. Oznacenie
sa skratkou ,,eko* alebo ,,bio* alebo slovami ,,vyprodukovany v ekologickom
pol'nohospodarstve (Kuchta, Pruzinec, 2006).

Je preto ziaduce z celospolocenského hl'adiska aktivne poukazovat na vyznam funkénych
potravin v prevencii ako aj na ich vyznam ako adjuvans pri liecbe ochoreni jedinca.
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