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1. POTRAVINY NOVEHO TYPU

o potravinami nového typu nebo slozkami potravin nového
typu se rozumi potraviny, u nichz nebyla doloZena historie
spotreby pred rokem 1997 na tzemi kteréhokoliv
¢lenského statu Evropské unie bez ohledu na datum
pristoupeni k Evropské unii

o

na potraviny nového typu se vztahuje narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&.258/1997
ze dne 27. ledna 1997 o novych potravinich a novych
slozkach potravin, které vstoupilo v Géinnost 15. kvétna
1997

1. POTRAVINY NOVEHO TYPU

Potravinami nebo slozkami nového typu se rozumi potraviny
nebo slozky, které se do 15. 5. 1997 ve vyznamné mire
nepouzivaly na tuzemi spoleéenstvi pro lidskou spotiebu
a které patii do téchto skupin:

potraviny obsahujici novou nebo tmyslné modifikovanou
zékladni molekularni strukturu,

potraviny sestavajici z mikroorganismu, hub nebo fas nebo
z nich izolované,

o

o

o

potraviny sestavajici nebo izolované z rostlin nebo
zivoéichu, s vyjimkou rostlin nebo Zivocichti ziskanych
tradi¢nim postupem slechténi nebo chovu nebo rozmnozovani, a
které jsou povazovany za zdravotné nezavadné,

potraviny vyrobené dosud nepouzivanymi
technologickymi postupy, které vedou k vyznamnym
zménam ve struktufe potraviny nebo slozeni, ovliviujici jejich
vyzivovou hodnotu, metabolismus nebo obsah neziddoucich
latek

o

2. UVEDENI PNT NA TRH

PNT nesmi:

o byt pro spottebitele nebezpeéna

o spotrebitele uvadét v omyl

o byt odlisna od potraviny, k jejiz ndhradé je
urc¢ena, natolik, Ze by jeji spotreba byla
z hlediska vyzivy pro spottfebitele nevhodna

1. POTRAVINY NOVEHO TYPU

Narizeni ¢. 258/1997 se nevztahuje na:

o pridatné latky, které jsou upraveny natrizenim ER a R
(ES) ¢. 1333/2008,

aromatické latky, pouzivané v potravinach, které jsou
upraveny narizenim EP a R (ES) ¢.1334/2008,

extrakéni rozpoustédla pouzivand pri vyrobé potravin,
které jsou upraveny smérnici ER

a R (ES) ¢.2009/32/ES

geneticky modifikované organismy a produkty z nich
vyrobené, které jsou pouzivany jako potraviny nebo slozky
potravin. Pivodné byly geneticky modifikované potraviny
zahrnuty v plisobnosti natizeni EP a R (ES) ¢. 258/1997,
byly vSsak vyjmuty a jsou upraveny natrizenim EP a R
(ES) ¢. 1829/2003.

o

o

o

o

2. UVEDENI PNT NA TRH

o potraviny nového typu je mozné uvést na trh pouze,
pokud prosly procesem schvalovani - tzv.
autorizaci

[¢]

roéné je podavdno 7 — 10 zadosti, celkem jiz bylo
podéno asi 190 zadosti o povoleni uvést PNT na trh

o

narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.258/1997 o novych potravinach a novych slozkach
potravin vyzaduje, aby procesem autorizace pred
uvedenim na trh prosly i potraviny, které jsou tradicné
ve vyznamné mire konzumovéany ve tretich zemich,
schvalena tak byla napt. semena chia, déale pak
potraviny, k jejichz produkeci byl vytvoren inovativni
technologicky postup

2.1. AUTORIZACE PNT NA TRH EU

o

zaddost o uvedeni PNT na trh EU zadatel podava
kompetentnimi orgdnu statu, v kterém ma byt potraviny
uvedena na trh poprvé, v CR je to Ministerstvo
zemédélstvi (Mze)

o

kopie zadosti se soucasné zasila Evropské komisi (EK)

o

pozadavky, které musi zadost splnovat, jsou uvedeny
v doporuc¢eni Komise &. 97/618/ES tykajici se védeckych
aspektit prezentace informaci potfebnych k podpore
zédosti o uvedeni novych druhti potravin a novych slozek
potravin na trh
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2.1. AUTORIZACE PNT NA TRH EU

Na zakladé zadosti predlozené zadatelem Mze
rozhodne:

o zda je treba dalsi posouzeni, pripadné posouzeni
Evropského tradu pro bezpeénost potravin (EFSA),

nebo

o zda povoli uvedeni PNT na trh v ptipadé, ze neni tieba
provést dalsi védecké posouzeni a ze EK ani ostatni
¢lenské staty nevznesly divodnou ndmitku.

2.2. NOTIFIKACE PNT

o CL 5 natizeni EP a R (ES) &. 258/1997 umoziuje uvést
PNT na trh zjednodusenym zpusobem tzv. notifikaci.
Notifikaci lze pouzit v pfipadé, kdy PNT byla kompetentnim
organem (v CR tedy Mze) posouzena jako rovnocenna
k existujici potraviné — klasické nebo jiné PNT, jejiz zvedeni
na trh bylo jiz povoleno.

Podstatnou rovnocennost je tieba dolozit, pokud jde o:

o slozeni potraviny,

o jeji vyzivovou hodnotu,

o metabolismus,

o zamyslené pouziti,

o pritomnost nezddoucich latek v ni obsazenych.

3. OZNACOVANI PNT

PNT ve formé dopliiku stravy

o V ptipadé, ze je PNT nebo nova slozka potraviny uvadéna
na trh ve formé doplnku stravy, je tieba pre jejim prvnim
uvedenim na trh zaslat Mze ¢esky text oznaceni, véetné
povinnych informaci, ktery bude uveden na obale
vyrobku.

o

Tato informacni povinnost je v souladu
s ustanovenim § 3d, odst. 1, pism. b) zédkona ¢. 110/1997
Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonl, ve znéni
pozdéjsich predpist.

2.1. AUTORIZACE PNT NA TRH EU

o V pripadé, ze je tieba posouzeni EK, kone¢né rozhodnuti
je prijimano Stalym vyborem pro potravinovy retézec a
zdravi zvitat, Sekce obecné potravinové pravo.

Piijaté rozhodnuti EK pak stanovi:

o podminky pouziti PNT,

o oznaceni (ndzev) PNT,

o specifikaci PNT a dalsi pozadavky oznacovéani.

3. OZNACOVANI PNT

o 1ina PNT se vztahuji pozadavky na¥izeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢.1169/2011 o poskytovani
informaci spottebitelim

o

rozhodnuti komise, kterym jsou PNT autorizovdny, muze
specifikovat dalsi pozadavky na oznacovdni (presné
definovany nazev PNT, pripadné uvedeni dalsich
podminek pro pouziti)

o

zdravotni a vyZivovd tvrzeni musi byt v souladu
s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
&.1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich

4. NESCHVALENE PNT

o Odmitnutych potravin nového typu je vice (napt. jodem
obohacena vejce divokého typu, prasek z jelenich rohd a
dalsi). Nejblize ke schvaleni mély Stevia rebaudiana
Bertoni, ofechy kete Nangai Canarium indicum, betain.
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4.1. STEVIA REBAUDIANA BERTONI

o Stévie sladka je bile kvetouci svétlomilnd tropicka rostlina z celedi
hvézdicovité, puvodem z Brazilie a Paraguay, nyni komeréné péstovand
v fadé zemi, zejména v Japonsku, Koreji, na Tchaj — wanu, Thajsku
a Indonésii

existuje pires 230 druhti rodu Stevia, ale pouze Stevia rebaudiana Bertoni
je péstovana pro jeji sladké listy

belgické diady obdrzely 5. prosince 1997 zadost o uvedeni stévie na trh

bylo vypracovano prvotni posouzeni, které bylo 18. srpna 1998 zaslédno
ostatnim clenskym statim

prvotni posouzeni bylo zamitavé, nedoporuc¢ujici uvedeni daného
produktu na tr

#adatel jako reakei poskytl komisi doplitujici tdaje
E%aszkfu se tedy zadal zabyvat Védecky vibor pro potraviny (dnesni

o

oo

o

o o

o

Vedecky v§bor pro potraviny vyjadiil své stanovisko 17, fervna 1998, 7e
nejsou 7adné uspokojivé tdaje podporujici bezpeiné pouititechto
vyrobkii jako slozky potravin nebo nahrada sacharézy pro diabetiky
a obézni jedince

Komise vydala 22. tinora 2000 rozhodnuti, které zamita uvedeni stévie
jako potraviny nového typu na evropsky trl

o

4.1. STEVIA REBAUDIANA BERTON

o je tedy mozné priddvat do potravin steviol-
glykosidy, ale neni mozné pouzit jakoukoli ¢ast
rostliny, protoze nebyla schvdlena jako
potravina nového tvpu

4.2. ORECHY KERE NANGAI

o

francouzské urady obdrzely zadost o uvedeni ofechii nangai jako
potraviny nového typu

o

bylo vytvofreno prvotni posouzeni, které bylo 7. dubna 1997 zaslano
ostatnim statGm

nékteré clenské staty viak vznesly nédmitky, a tak se Komise rozhodla
zazadat Védecky vybor pro potraviny o hodnoceni ohledné bezpeénosti

o

o

Védecky vybor pro potraviny usoudil, ze neni dostatek informaci
zejména ohledné alergenniho potencidlu ofecht nangai

o

Komise tedy vydala rozhodnuti o zamitnuti dané potraviny jako
potraviny nového typu

4.1. STEVIA REBAUDIANA BERTONI

o od roku 2010 je mozné pouzivat steviol — glykosidy jako
potravinatrské aditivum s oznacenim E 960

Evropsky urad pro bezpeénost potravin (EFSA) zhodnotil

bezpecnost steviol-glykosidu, ziskdvanych z hstu rostliny Stevia

rebaudiana Bertoni, jako sladidla a vyjadril své stanovisko dne

10. brezna 2010

urad stanovil pfijatelny denni ptijem (ADI) pro steviol- %lykosidy,

vyjadieny jako ekvivalenty steviolu, na 4 mg/kg télesné hmotnosti

na den

hlavni sladkou slozkou v listech stévie je steviosid, steviolbiosid,

rebaudiosi - F) a dulkosid jsou zastoupeny v nizgich

koncentracich

steviosid je 200 - 300krat sladsi nez sacharéza

toto sladidlo je nekalorické, nepiispiva k tvorbé zubniho kazu

a je vhodné jak pro diabetiky, tak pro osoby trpici fenylketonurii

toxikologické studie prokdzaly, ze steviosid nemd karcinogenni,

o

o

o

o

o

]

]

rovnéZ nebyly pozorovdny zddné alergické reakce, pokud by
steviosid pouzivan jako sladidlo

4.2. ORECHY KERE NANGAI

o Nangai orechy jsou plody stromu Canarium indicum z ¢eledi
brezulovité

o jedna se o pivodni strom rostouci v oblasti Melanézie, konkrétné

v oblasti Nové Guinei, Salamounova souostrovi a Vanuatu

strom dortsta délky az 40 m, mé piirozené dvoudomé kvéty, ale

v Nové Guinei a v Salamounové souostrovi se vyvinuly stromy

s rozdélenym pohlavim

Canarium indicum zatind plodit za 5 — 7 let po zasazeni,

produkuje plody po dobu 2-3 mésici v roce, na Nové Guinei od

Tijna do prosince a na Salamounové souostrovi od ledna do tinora

plody jsou tmavé zelené a postupnym zranim méni barvu do ¢erna

vyzivovd hodnota ofechii nangai se piili§ neli§i od ostatnich

konzumovanych ofecht

nejvice jsou zastoupené tuky (48,56 % SAFA, 38 % MUFA, 14 %

PUFA, zejména kyselina linolova)

ofechy jsou déle bohaté na draslik, hotcik a zelezo

o

o

o

o

o

o o

4.3. BETAIN

o betain je terciarni methylamin

o je to osmolit chranici bunky pred stresem a je donorem
methylu v homocystein — methylovém cyklu, pri
kterém se méni homocytein na methionin

o vysokd hladina homocysteinu je spojena s vyssim
rizikem vzniku kardiovaskuldrniho onemocnéni,
mrtvice, Alzheimerovy choroby, demence, vady
neuronové trubice a dalsimi metabolickymi poruchami

o pritomnost betainu ve stravé muze tedy byt z tohoto
dtvodu zdravotné prospésna

o psenic¢né otruby, pseniéné klicky, Spendt, a Fepa jsou

bohatym zdrojem betainu v lidské strave .

mutagenni ani teratogenni uéinky .

obsah vitamint je nizky .
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4.3. BETAIN

o v lednu 2003 obdrzely finské tiady zadost o uvedeni betainu jako
nové slozky potravin

o zamyslené pouziti bylo betain pridivat do napojli, ceredlnich
vyrobkd, cukrarskych a mléénych vyrobka

o nasledné finské \'ﬁad{ rovedly prvotni posouzeni, ve kterém dosly
k ndazoru, ze predpoklddany denni lpiilex_n betainu (20-30 grami) by

nebyl pro konzumenty nevyhodny a Ize jej uvést na trh

v srpnu 2003 bylo prvotni posouzeni zaslano ostatnim ¢lenskym

stattm.

nékteré ¢lenské staty vznesly namitky proti uvedeni betainu na trh,

a tak se zadosti zacal zabyvat Evropsky ufad pro bezpeénost potravin,

ktery dosel k zavéru, ze bezpec¢nost betainu v predkladaném pouziti

nebyla stanovena

ze studii, které méla EFSA k dispozici, nebylo mozné uré¢it NOAEL

zadatel chtél pridavat betain do Siroké Skély produktd (prijimanych

i détmi) a bylo by tedy tézké uréit jeho piijem’

betain tedy nemtze byt uveden na Evropsky trh jako potravina

nového typu

o

o

oo

o

5.1.1. TREHALOZA

o traditné vyrdbéna z kultivovanych kvasinek, coz
bylo nakladné

ov r. 1994 vyvinula japonskd vyzkumna spole¢nost
Hayashibara enzymaticky proces (pomoci
maltooligosyltrehal6zo-syntdzy) z bramborového a
kukuri¢ného skrobu

o na konci procesu je z glukdézovych jednotek
vytvorena trehaléza

o touto metodou se stokrat snizily ndklady a doslo
k obrovskému rozvoji vyuzivani trehalézy ve
farmacii, v kosmetice a v potravinach

5.1.2. ISOMALTULOZA

o je disacharid, ktery je zdrojem fruktézy a glukézy
pro lidsky organismus stejné jako repny cukr
(sacharéza) a také se jako cukr v prirodé vyskytuje
(napt. v medu)

o vyznacuje nizsim glykemickym indexem, pomalym
Stépenim, Gplnym vyuzitim ve strevé a stabilitou
v kyselém prostiedi ndpoju

oje to =zpusobeno tim, Ze poloha vazby
mezi glukézou a fruktézou je u téchto disacharida
odlisna

o postupné vstfebava v tenkém streveé, jeji prijemnd
sladkost je vysoce stabilni v kyselém prostredi,
a proto je vhodna do modernich népoju i jinych
potravinarskych vyrobka
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5. POTRAVINY S NOVOU MOLEKULARNI
STRUKTUROU

5.1. SACHARIDY

5.1.1. TREHALOZA

o trehaldza je prirodni sacharid sestavajici ze dvou
molekul glukézy
o je obsazen v houbach, morskych rasach hijiki,
krevetach, enzymech a potravindch na bazi enzymu
o mezi znamé funkéni vlastnosti trehalézy patii:
- inhibice retrogradace skrobu,
- inhibice denaturace bilkovin,
- prispévek k odolnosti viéi nizkym teplotdm,
- zachovéani ¢erstvosti zeleniny,
- regulace absorpce vody,

- ochrana barvy .

5.1.1. TREHALOZA

o dalsim vyzkumem bylo zjiSténo, ze trehaldéza je
schopna prispivat k prevenci vzniku
metabolického syndromu

opri pokusu s mysmi krmenymi vysokotuénou
stravou kombinovanou s napoji slazenymi rtznymi
typy sacharida se potvrdilo, Ze trehaléza na rozdil
od ostatnich sladidel snizuje hypertrofii
viscerdlnich (btisnich) tukovych bunék

o zdroven pusobi preventivné proti vyvoji inzulinové
rezistence (nizsi index HOMA-IR nez p¥i pouziti
jinych sladidel nebo samotné vody), takze inzulin
pracuje kontinudlné i kdyz v malém mnozstvi .

5.1.2. ISOMALTULOZA

o podporuje oxidaci tuku pri fyzické aktivité vice
nez ¢asto pouzivany maltodextrin

o pro svij vysoky energeticky potencidl a nizky
glykemicky index je povazovdna za progresivni
cukernou ngdhradu




5.1.3. TAGATOZA

o jednd se o monosacharid (hexézu), ktery se prirozené
vyskytuje v malych mnozstvich v mléénych vyrobcich

o komeréné se vyrdbi z laktézy (jejim zdrojem je
syrovatka), ktera se nejprve hydrolyzuje na glukézu a
galaktozu

o izomerizaci galaktézy v zdsaditém prostredi hydroxidu
véapenatého vznika tagatoza, kterd se ze smési ziskava
krystalizaci

o sladivost je témér shodnd se sladivosti sachardzy
(odpovidd asi 92 % sladivosti sachardzy), avsak
tagatéza dodava méné energie

o podle FAO/WHO (2001) se tagatéza povazuje obecné
za bezpecnou latku (Generally Recognized as Safe,
GRAS).

o Urad pro potraviny a léky v USA (FDA) schvalil
tagatézu jako potravinarské aditivum v roce 2003 .

a - CYKLODEXTRIN

o je neredukujici cyklicky oligosacharid

o je to bil4 krystalicka latka témé¥ bez zdpachu

o je tepelné stabilni, nedochézi k rozkladu ani p¥i 200 °C

o je ichemicky stabilni (pH 3-14)

o a-CD prochéazi nezménén travicim traktem az do tlustého stieva

o jen velmi malé mnozstvi (cca 1%) je vsttebano a poté vylouc¢eno moci

o a-CD neni stépen lidskou glukoamyldzou ani B-amylazou, podléhé vsak
Stépeni bakteridlni a-amylazy

o v tlustém stfevé dochdzi k fermentaci za vzniku mastné kyseliny
s kratkym retézcem (short chain fatty acids, SCFA)

o a-CD vytvari velmi efektivné komplex s tukovymi ¢dsticemi (vaze az 9-
ti ndsobek své vlastni hmotnosti)

o vznikly kom[plex neni pristupny pro stfevni mikrofloru a je netknuty
vylouéen sto

o a-CD upiednostiuje SAFA a pomahd tak snizovat hladinu SAFA,
triacylglycerol a cholesterolu v krvi

o uplatnéni nachdzi a-CD jako Fidand vldknina ve vyrobeich typu
pekarské produkty, népoje, ceredlni vyrobky a sladkosti

5.2. PROTEINY
5.1.2. BOVINNi LAKTOFERIN

o

laktoferin je zelezo vézajici glykoprotein

terclarm struktura tohoto glykoproteinu mé dvé mista vazajici zelezo,
kde se vazi dvé Fe?* ionty na jednu molekulu proteinu

v nejvyssi koncentraci se nachdzi v mléku, zejména kolostru

je mozné je{{ nalézt na povrsich sliznic, v rdmei specifickych granuli
polymorfonuklearnich leukocyti a v blologlckych tekutinch véetné slin
a semenné tekutiny, coz naznacuje, ze muze hrat ochrannou roli pii
vrozené imunitni odpovédi

antibakterialni efekt laktoferinu byl spojovan pravé se schopnosti vazat
zelezo s vysokou afinitou

dnes se vsak ukazuje, ze nékteré antimikrobidlni vlastnosti jsou
nezavislé na této aktivité

bylo prokazano, ze laktoferin interaguje s lipopolysacharidy membrin
gramnegativnich bakterii

muze snizovat vyskyt prijma po antibiotické léché diky svym
antimikrobidlnim a protizanétlivym Géinkim I

o

oo

o

o

o

o

o

neposkozuje viak fyziologickou mikrofléru streva

15.11.2016

5.1.3. TAGATOZA

o je sladidlo, které doddava vyrobkum objem stejné jako
sacharéza

o pouziti: pti vyrobé pekarskych vyrobku, ¢okolddovych a
jinych cukrovinek, dezertl véetné mrazenych, zkratka
vsude tam, kde je pozadavek na dosazeni objemu, ktery
nemohou splnit intenzivni sladidla

o na rozdil od sachardzy nepodporuje vznik zubnich kaza

o vykazuje prebiotické Gcinky, tzn. podporuje traveni, a
je proto vhodnd pro vyrobu ruznych tycinek
a napoju k podpore zdravi

o tim, Ze nezvysuje hladinu cukru v krvi, je vhodna pro
osoby s cukrovkou

o pri nadmérném prijmu muze mit projimavé uc¢inky .

5.1.5. FOSFAT KURICNEHO SKROBU

o

tento bily prasek je chemicky modifikovany skrob ziskany ze
Skrobu kukuti¢ného hybridu s vysokym obsahem amylézy (50-80
%)

takto modifikovany sSkrob je ¢asteéné odolny protipisobeni
travicich enzyma

pouze 8 % (30 % pokud je potravina s novou slozkou uvatena)se
vstieba

energeticky prijem je tedy snizen (2 kcal/g)

vétsina resistentniho Skrobu putuje nezménéna do tlustého
stteva, kde podléhd fermentaci stfevnimi bakteriemi
za vzniku SCFA

fosfat kukuriéného skrobu se sklddd z kovalentné vézané
vlakniny (> 70 %), skrobu (7-14 %), vody (10-14%), lipida (0,8
%), proteini (0,8 %) a zbytku fosforu (< 0,4 %, predevsim
kovalentné vazaného na molekuly $krobu)

produkt je uréen jako ¢dste¢nd ndhrada mouky do pekarskych
vyrobkii, susenek, téstovin apod. v maximalnim mnozstvi 15 %
pro zvySeni prijmu vldkniny

o

o

o o

o

o

5.1.2. BOVINNI LAKTOFERIN

o je urcen jako pridavek do potravin pro zvlastni
vyzivu (tj. pocateéni a pokracovaci kojeneckd
vyziva, dietni potraviny pro zvlastni lécebné
Ucely a sportovni vyziva)

o

dale se muze bLF objevit v nealkoholickych
népojich, kolacich a pecivu, produktech
ziskanych ze syra, mléénych vyrobcich,
studeném obcerstveni a sladkostech




5.1.3. BILKOVINA STRUKTURUJICI LED
TYP III HPLC 12
o bilkoviny strukturujici led (ISP) se prirozené vyskytuji

v prirodé jako napriklad u chladno vodnych ryb, zelening,
obilovinach, lisejnicich a bakteriich

o

ISP poméhaji vyrovnat se s velmi chladnym prostfedim

o

snizuji teplotu, pri které vznikaji ledové krystaly a méni
velikost a tvar ledovych krystal®, které jsou vytvoreny
tak, ze led je méné Skodlivy pro tkané

existuje 12 izoforem ISP
tento vyrobek je dvandcté izoforma a ma nejvyssi aktivitu

o O o

ISP jsou uzivdny pri vyrobé rtznych mrazenych krému ,
dezerttt a podobnych vyrobkd, kde slouzi ke zlep$eni
struktury a diky tomu 1 moznosti snizeni tukd, cukri,
které jsou pridavany z technologickych davoda

o poslouzi také k zlepseni organoleptickych vlastnosti

5.3. LIPIDY
5.3.1. SALATRIM

o je triacylglycerol, ktery ma ¢ast molekuly tvorenou z
SCFA, diky ¢emuz mé nizs$i energetickou hodnotu
(konkrétné 5 keal/g oproti 9 kcal/g béznych tukt)

o kromé SCFA je salatrim tvoren ze 70 % kyselinou
stearovou, kterd nem4d vliv na hladinu cholesterolu

o pouziva se v pekarskych a cukrarskych vyrobcich jako
naptiklad ¢okoldda, ¢okoladové cukrovinky, susenky,
buchty, peciva a kolacky

o nesmi byt pouzit v kojenecké vyzivé
o neni dostatek informaci o G¢incich na déti, a tak by se
salatrim nemél objevovat v produktech na né cilenych

o objevuje se v nizkokalorickych cukrarskych vyrobeich,
které jsou drazsi a neocekava se tedy, Ze by byly
takové produkty vyhleddvané détmi

5.4. KAROTENOIDY
5.4.1. ZEAXANTHIN

je piirozené se vyskytujici xantofylovy karotenoid

po luteinu je zeaxanthin nejéastéjsi xantofyl v lidské stravé

mezi vyznamné zdroje patfi zluté, oranzové a Cervené ovoce
a zelenina, jako napiiklad zeli, kukutice, brokolice, rtzickova kapusta,
zelené fazolky, kapusta, mandarinky, pomerance, hrasek dyné, Spenét a
také vajecny zloutek

ve vysoké koncentraci se nachézi v sitnici

jeho schopnost absorbovat vysokoenergetické modré svétlo a zhdset
reaktivni formy kysliku naznacuje, ze tento karotenoid zaujima ochranou
funkei v sitnici

vékem podminéna makuldrni degenerace (VPMD) je v EU hlavni
pficinou ztraty zraku

zvyseni prijmu zeaxanthinu mize mit ochranné Gé¢inky proti VPMD
synteticky zeaxanthin se objevuje na trhu jako slozka doplikl stravy ve
trech ruznych forméch: jako soucdst zelatinovych nebo Skrobovych
kulicek s obsahem zeaxanthinu 5 % s pridanym antloxldan_ty a-
tokoferolem a_askorbyl palmitatem nebo jako suspenze s kukuficnym
olejem obsahujici 20% zeaxantinu s pridanym a-tokoferololem
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5.2.3. KOAGULOVANE BILKOVINY
Z BRAMBOR A JEJICH HYDROLYZATY

o bilkoviny, které byly uzniny za bezpecné, jsou
pravé bilkoviny z brambor jejich hydrolyzaty

(= ¢astecné nastépend bilkovina)

o tyto bilkoviny lze povazovat za obdobu bilkovin
ziskdvanych z jinych rostlinnych zdroju

o mUzeme Jje pouzit jako vyzivovou alternativu
jinych rostlinnych bilkovin, nebo jako emulgacni a
zpénovaci  prostredek  (dresinky, pekarské
vyrobky, cukrovinky, bezlepkové potraviny aj.)

5.3.2. FOSFATIDYLSERIN ZE SOJOVYCH
FOSFOLOPIDU

o je témér bily az svétle zluty prasek
o také k dispozici v tekuté formé s jasné hnédou az oranzovou
barvou

o tekutd forma obsahuje triacylglyceroly se stiedné dlouhym
Tetézcem jako nosi¢

o v tekuté formé je nizsi hladina fosfatidylserinu vzhledem
k tomu, ze obsahuje zna¢né mnozstvi oleje

o fosfatidylserin je fosfolipid nachédzejici se v bunécéné
membrané

o ve vysoké koncentraci je v mozku

o byl prokdzian jeho priznivy vliv na Kkognitivni funkce
u starych lidi

o ptidava se do ndpoji na bazi jogurtu, praskd na bazi

suseného mléka, potravin na bézi jo f( gurtu, ceredlnich ty¢inek
a ¢okoladovych cukrarskych produkt

5.4.2. LYKOPEN

o patif mezi karotenoidy a je syntetizovanj mnoha rostlinami
a mikroorganismy

o 85 % dietniho pifjmu lykopenu je z_rajcat (épe vstiebatelny po
mechanickém a termickém naruseni, pi. rajéatovy protlak, kedup)

o jejednim z nejsilnéjsich antioxidantt

je obsazen v Eerveném ovoci a zelening, jako napiiklad v rajcatech, melounu,
rizovém grapefruitu, meruikdch a rizovém tropickém ovoci
o ma antikarcinogenni téinky

mechanismus Géinku e dvojfy oxidativi Ge to silny antioxidant)
a neoxidativni (pr. potlatuje nddorem indukovanou fosfonlaci regulacnich
proteintt jako p53 a Rb ant dale snizuje
Fpasobenon insulinu podobnymi ristovimi faktory
mé také piiznivy viiv na kardiovaskularni systém tim, ze snizuje systolicky
krevni tlak, lykopen a rajcatové produkty neobjasnénym mechanismem
pimo snizuji cholesterol v krvi, dale jakozto antioxidant snizuje lykopen
oxidativni poskozovani endotelu.
suspenze lykopenu v oleji je uréena pro pouzitf jako nova slozka potravin do
pomazinek, miéka a mléénych vyrobk, kofeni, piisad pro ochuceni,
prichuti, zeleninové smési v nalevu, hoitice, dochucovaci omécky a Stivy, .

o

o

o

o

polévky a polévkové smési, cukru, konzervovanych potravin a cukrovinek




5.5.FLAVONOIDY
5.5.1. GLAVONOID

o je to tmavé hnéda kapalina obsahujici 2,56 % az 3,5 %
glabridinu
o obsahuje z 30 % alkoholovy extrakt z kofene nebo
oddenku lékotice a ze 70 % MCT (triacylglyceroly
skladajici se z mastnych kyselin se stfedni
délkou retézce)
obsah polyfenolickych latek byl stanoven na 24 %
glabridin miize byt novy protirakovinny prostredek pro
lecbu rakovmy prsu, muze snizovat riziko aterosklerdzy
snizenim endotelidlniho zanétu a oxida¢niho stresu
extrakt z lékorice a jeho hlavni polyfenol glabridin
ochranuje LDL proti peroxidaci lipida
glavonoid je moZné poddvat jako dopliky stravy v
koncentraci 120 mg na denni porci nebo ]ako soucdst
ovocnych $tav, jogurtli nebo jogurtovych napoji taktéz

o o

o

o

o

tento produkt cili na dospélou populaci

6.1.2. CHITIN - GLUKAN

o skldda se ze dvou polysacharidi vzdjemné kovalentné
spojenych do trojrozmérné sité

o prvnim je chitin, ktery je tvoren opakujicimi se
jednotkami  N-acetyl-D-glukosaminu a  druhym
beta -1,3 - glukan, jenz je tvoren opakujicimi se
jednotkami D-glukézy

o je nerozpustny ve vodnych a organickych roztocich

o je urCen k uvedeni na trh v raznych formatech doplnka
stravy (zelatinové kapsle, tablety apod.) pro zvyseni
denniho ptrijmu vldkniny

o predpokladany piijem je 2 - 5 g za den ve dvou nebo
trech davkach s jidlem nebo tekutinou, aby mohla

vldknina nabobtnat .

6.2. LIPIDY
6.2.1. HOUBOVY OLEJ S VYSOKYM OBSAHEM
ARA

o houbovy olej s oznacenim SUN-TGA40S je ¢iry
zluty olej bohaty na omega-6 mastnou kyselinu
arachidonovou (min. 40 %)

o ziskany fermentaci houbou Mortierella alpina
s pouzitim s6jové mouky a sdjového oleje jako
substratu

oje urCeny pro priddni do vyzivnych formuli
predcasné narozenych déti

o predéasné narozené dité prijimajici 120 kcal/kg/den
obdrzi 75 mg/kg/den tohoto produktu

v koncentraci 120 mg na dennf porci. .

6. POTRAVINY Z HUB, MIKTOORGANISMU
NEBO RAS

6.1. SACHARIDY

6.1.1. BAKTERIALNI DEXTRAN

o dextran je komplexni vétveny glukan

o pouzivd se v lékarstvi pri trombdze, ke snizeni
viskozity krve a na zvySeni objemu pii hypovolémii

o je plné vstrebavan v tenkém stfevé a zpusobuje prudky
narust glykémie

o mohl by znamenat potencidlni riziko pro diabetiky, ale
vzhledem k nizké koncentraci v pekaiskych vyrobcich
je toto riziko zanedbatelné

oje wurCen jako funkéni a technologickd slozka
pekarskych vyrobku

o Eiﬂidan}'r dextran do tésta zpusobi, Ze kone¢né produkty

udou mekéi, s vétsim objemem a delsi trvanlivosti nei.

bézné pekarské vyrobky

6.1.3. EXTRAKT Z LENTINUS EDODES
S VYSOKYM OBSAHEM BETA - GLUKANU

o je vodny vytazek ziskdvany z houby Lentinula edodes

o obchodni nézev je Lentinex®

o hlavni slozkou je B-; glukan lentinan (1 g/l), coz je B-(1-3) B-
(1-6)-D- glukan ktery m4 molekulovou hmotnost piiblizné
5%105 daltontl a trojitou Sroubovici tercidrni struktury

o tento produkt se skladd z 98 % vody, obsah susiny je tedy
2%

o susina se skldda z lentinanu (pfiblizné 4 %), volné glukézy
(priblizné 66 %) a latek obsahujicich dusik (nap¥. proteiny,
aminokyseliny ptiblizné 30 %)

o B-glukany nepodléhaji plisobeni lidskych travicich enzymt
a ve vétsl mire se dostavaji do tlustého streva, kde jsou
fermentovany strevnimi bakteriemi za vzniku SCFA

o je urcen pro beanou populam do {Jkarskych Vﬁrobkﬁ,
nealkoholickych nap0]u jogurtd, polotovari a ta

é jako
potravinové doplnky .

6.2.2. OLEJ S VYSOKYM OBSAHEM DHA
7 MIKRORASY ULKENIA SP.

o na DHA bohaty olej je rafinovany olej obsahujici
ne méné nez 32 % DHA

o je tvoren morskou Tasou Ulkenia sp.
za kontrolovanych podminek fermentace

o je to komplexni smés triacylglycerolti, které obsahuji
predevsim omega-3 mastnou kyselinu DHA (22:6)

o ucelem tohoto produktu je poskytnout dodateény
zdroj omega-3 mastnych kyselin zejména DHA.

o je urcen do pekarskych vyrobk jako naptiklad
chléb, housky, dorty, kolacky, susenky v mnozstvi
DHA 50 mg/100 g, do tuku a oleju (ne pro smazeni,
600 mg/100 g), do ceredlnich ty¢inek (50 mg/100 g)

a do nealkoholickych néapoji (30 mg/100 ml) véetné .

energetickych a sportovnich ndpoji a ndpoji z mléka
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6.2.3. OLEJ Z RASY SCHIZOCHYTRIUM
SP. S VYSOKYM OBSAHEM DHA

o olej z fasy Schizochytrium sp. s vysokym obsahem
DHA (min. 32 %) byl v roce 2003 schvalen jako nova
slozka potravin

v roce 2009 bylo rozsifeno povolené uziti tohoto
produktu na dalsi potraviny

uziti: doplnky stravy, dietni potraviny pro zvlastni
1é¢ebné tucely (v souladu s pottebami osob, pro které
jsou uréeny), potraviny uréené pro snizovani
hmotnosti, pekdrenské vyrobky, chléb a rohliky,
sladké susenky, snidanové ceredlie, nahrazky
mléénych vyrobkl kromé nédpoji, mlééné vyrobky
kromé ndpojii, nealkoholické népoje, obilné
energetické vyzivové tycinky, roztiratelné tuky
a zalivky

[e]

o

7.POTRAVINY Z ROSTLIN NEBO ZIVOCICHU

7.1. Z ZIVOZICHU

7.1.1. FOSFOLIPIDY Z VAJECNYCH
ZLOUTKU

o fosfolipidy jsou nezbytné pro lidsky metabolismus, zejména
pro vyvoj a funkei membrany nervovych bunék

nejhojnéjsim fosfolipidem vajecného zloutku je
fosfatidylcholin (73%)

vajecny zloutek vsak obsahuje i dalsi FL jako tieba fosfatidyl
ethanolamin (15 %), lysofosfatidylcholin (6 %), sfingomyelin
(2,5%), lysophosphatidyl etanolamin (2 %), plasmalogen (1
%) a fosfatidylinositol (0,5%)

Pouzivaly se uz pred rokem 1997, ale v tomto ptipadé bylo
nutné produkt schvalovat jako potravinu nového typu,
protoze je ziskdvan novym zpusobem

uziti je obdobné jako u vajecnych fosfolipidi ziskanych
tradicnim _zptisobem (tj. doplnky stravy a enteralni
a parenteralni vyziva)

o

o

o

o

7.1.3. PEPTIDY ZE SARDINEK

ojedna se o nazloutly bily prések obsahujici
nejméné 85 gramu peptidi na 100 gramu
vyrobku a 0,1 - 0,16 gramu dipeptidu Val-Tyr
na 100 gramt

o produkt je uréen jako nova slozka do potravin na
béazi jogurtu, jogurtovych népoju, kysanych
mléénych vyrobku, suseného mléka, ochucenych
vod a ndpoju na zeleninové bézi, snidanovych
cerealii, polévek, dusenych mas a polévek
v prasku

6.2.4. OLEJ Z MIKRORAS SCHIZOCHITRIUM
BOHATY NA DHA A EPA

o v roce 2012 se dale schvaloval olej s upravenym
kmenem mikrorasy Schizochytrium sp., ktera
tvori olej s obsahem DHA minimélné 22,5 %
a navic EPA s minim4lnim zastoupenim 10 %

o olej ma stejné povolené pouziti jako vyse zminény
jen navic: potraviny urcené pro zvlastni vyzivu
mimo kojeneckou vyzivu a potravinarské tuky

7.1.2. LIPIDOVY EXTRAKT Z
KRUNYROVKY KRILLOVE

o obsahuje pomérné mélo triacylycerola (37 %) a hodné
fosfolipidu (39,5 %)

o extrakt je bohaty na DHA (ne méné nez 7 %) a EPA
(ne méné nez 15 %)

o hlavni mnozstvi téchto mastnych kyselin jsou
pritomny jako fosfolipidy

o je urcen jako novd slozka potravin do mléénych
vyrobkll nebo jejich analog (kromé mléénych
napoju,) nebo syrovych vyrobku nebo jejich analog

o dale do roztiratelnych tuk a zalivek, snidanovych
ceredlii), potravinovych doplnkl, potravin pro
zvl4stni vyzivu a do potravin urcenych pro snizovani
hmotnosti

7.2. Z ROSTLIN

7.2.1. OLEJE

7.2.1.1. REPKOVY OLEJ S VYSOKYM PODIiLEM
NEZMYDITELNYCH LATEK

]

od klasického fFepkového oleje se odliSuje vysSsim obsahem
nezmydelnitelnych litek (steroltt a methyl-sterold, tokoferolt a
tokotrienold, karotenoidd, triterpenickych alkoholi, mastnych
alkoholu a voski, uhlovodikt a skvalenu) a to z 1,0 % na 9,0 %
dale se lisi niz§im obsahem triacylglycerolt (z 99 % na 91 %)
neni urcen jako ndhrada klasického fepkového oleje, ale jako
nova slozka potravin pro zvysSeni prijmu vitaminu E a
fytosteroli

mozné potraviny, ve kterych se muze tento produkt objevit, jsou
napiiklad margariny, smési potravinaiskych oleja, mléko a
mlééné vyrobky, dresinky a omacky, kolace, pecivo a chléb,
hotové jidla sterilizované v hermetickém obalu, varené veprové
maso atd.

dalsi pouziti jsou potravinové doplnky

navrhovany denni prijem je 1,5 g, coz odpovidd 7 mg vitaminu E
a 105 mg sterolt

o o

]

o o
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o

o

o

o

o

o

o

7.2.1.2. OLEJ ENOVA —
DIACYLGLYCEROLOVY OLEJ

maximalné 20 % TAG a
nejvice
pak linolenova a SAFA
slinné i pankreatické lipdza hydrolyzuji mastné kyseliny prednostné v pozicich 1 a
3

Enova je olej obsahujici minimalné 80 % DAG, z toho 50 % 1,3-DAG, dale
alné % MAG

i jsou kyselina olejové a linolové, méné

2-MAG esterifikuji na TAG mnohem rychleji nez 1-MAG, nebo 3-MAG, a tak jsou s
Vétsi pravde i zaclenény do chylomikrond a vstupuji do = krve
prostrednictvim lymfatického systému

zatimeo 1-MAG a 3-MAG spise podstoupi hydrolyze na glycerol a yolné mastné
kyseliny a prostrednictvim portalni zily vstupuji do jater a podléhaji spise B-
oxidaci nez ukladéni do télesného tuku

v dasledku tohoto procesu by spoticba 1,3-DAG méla mit za nésledek relativné
nizké postprandialni zvseni hladiny triacylglyceroli v krvi ve srovnani se
spotrebou TA

diacylglycerolovy olej je uréen jako olej na vaieni pro domédci pouziti a jako
néhrada olejti pouzivanych v pomazénkach, margarinech, dresinki na saldty,
majonéz, pekaiskych virobki (chléb, pecivo, koldce a susenky), jogurtd

DAG olej se nesmi pouzivat jako piimés do jingch olejt, ale jako nihrada za .

nékteré z nich

7.2.1.4. RAFINOVANY OLEJ Z HADINCE
JITROCELOVEHO

o Echium olej mé svétle zlutou barvu a ziskdva se
rafinaci oleje lisovaného ze semen hadince jitrocelového

o je charakteristicky vysokym obsahem n-3 kyseliny
stearidonové (18:4), coz je meziprodukt konverze
kyseliny a-linolenové na EPA a DHA

o jeji preména na EPA a DHA je tedy rychlejsi nez
v pripadé a-linolenové

oje urcen jako nova slozka potravin do: mléénych

vyrobkll a jogurtovych vyrobkd, syrovych vyrobka

roztiratelnych tukd a zdlivek, snidanovych ceredlii,

potravinovych doplnkt

dalsi uziti je do potravin pro zvlastni vyzivu, potravir‘

urcenych pro redukei hmotnosti

o

7.2.2.2. FERMENTOVANY EXTRAKT Z
CERNYCH FAZOLI

o fermentovany extrakt z ¢ernych fazoli (Touchi
extrakt) je jemny svétle hnédy prasek bohaty
na bilkoviny (ne méné nez 55 %) ziskany extrakci
vodou z malych séjovych bobt (Glycine max)
fermentovanych pomoci Aspergillus oryzae.

o extrakt ddle obsahuje 1 g tuku/100 g a 25-30 g
sacharida/100 g

o produkt obsahuje inhibitor a-glukosiddzy, ktery
inhibuje  odbourdvani  sacharidi a tvorbu
monosacharida

o je to prasek dobte rozpustny ve vodé a je mozné jej
pouzit pro obohaceni riznych potravin bﬂkovinami.
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7.2.1.3. OLEJ ZE SEMEN ALLANBLACKIA

o olej je ziskavan ze stromu Allanblackia konkrétné
A. Floribunda (= A. parviflora) a A. Stuhlmannii

o muze nahradit palmovy a palmojadrovy olej tradiéné
pouzivany na  vyrobu  roztiratelnych  tuka
a smetanovych pomazanek.

o lisi se od palmového a palmojadrového oleje nizSim
obsahem kyseliny palmitové (32-45 % oproti < 2 %)
a vyssim obsahem kyseliny stearové (4-6 % oproti
45- 58 %)

o déle je v oleji z Allanblackia nizsi obsah nasycenych
mastnych kyselin s délkou retézce nizsi nez 16 C.

o jelikoz  kyselina  palmitova zvySuje hladinu
cholesterolu a kyselina stearova ne, je tato zména pro
konzumenta ze zdravotniho hlediska vyhodna .

7.2.2. EXTRAKTY
7.2.2.1 DVOULISTOVY EXTRAKT Z VOJTESKY

o je bohaty na bilkoviny (45-60 %)

omuze slouzit jako zdroj bilkovin pro rizikové
skupiny obyvatel (p¥. vegani)

omuze se objevovat v népojich a cokoladovych
tyCinkach, ale hlavni pouziti je ve formé
potravinovych doplnkt v mnozstvi 10 g na den

o cilovou skupinou jsou vegetaridni, vegani, starsi
osoby a dospivajici zeny

o téhotné a kojici Zeny by mély vyrobek konzumovat
jen pod lékarskym dohledem

7.2.2.3. VYTAZEK Z KURY MAGNOLIE

oje svétle hnédy prasek s vysokym obsahem
magnololu (min. 92,5 %)

o vytazek z kiry magnélie je mozné pridavat jako
novou slozku potravin do zvykacek a mentolovych
bonbont urcenych k osvézeni dechu
v maximalnim mnozstvi 0,2 % (. 3 mg na
1 zvykacku)
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7.2.2.4. EXTRAKT Z PSENICNYCH OTRUB

o pseni¢né otruby jsou vedlejsim produktem pii ziskdvani pseniénych zrn
o extrakt z C{)semcnych otrub je bily prasek s vysokym obsahem
oligosacharidf arabinoxylant (min. 70%).

o arabinoxylany jsou hlavni hemicelulézy, které se vyskytuji v bunééné
sténé obilovin.

o muze byt pFiddvan do rtznych potravin pro zvyseni pifjmu vldkniny

o je urcen jako nova slozka potravin v mnozstvi 1-3 g na porci do
nealkoholickych népojti, snidanovych ceredlii, ceredlnich tycinek,
mléénych vyrobkd, piva

o produkt se nesmi objevit v dopliicich stravy ani v kojenecké vyzive

o zekonomickych ditvodi se neobjevuje ani v pekaiskych produktech

o jelikoz nebyly provedeny studie u jednotlivel s porusenym
metabolismem insulinu, neni extrakt z ps$eni¢nych otrub urcen pro
osoby s poruchou insulinu

o produkt obsahuje stopovd mmnozstvi lepku a odvozenych slozek
psenicnych proteint a je tedy nutné, diky riziku alergické reakce,

na tuto informaci upozornit na obale .

7.2.3.1. NONI pZUS

o obsahuje celou fadu vyznamnych nutrientt
17 aminokyselin vcéetné 9 esencidlnich, xeronin,
esencidlni mastné kyseliny,
scopoletin, selen, vldkninu a znacéné
mnozstvi vitaminu C

o vytazek z Noni obnovuje tkéaneé, takze jej piji
prevdazné lidé s velikou zatézi na klouby
(napriklad sportovcei)

7.2.3.3. PROTLAK A KONCENTRAT Z OVOCE
MORINDA CITRIFOLIA

o

ovoce Morinda citrifolia se sklizi ruéné

semena a slupka jsou mechanicky odstranény

pyré se pasterizuje, bali do aseptickych obalt a skladuje
v chladu

Morinda citrifolia koncentrat se ptipravi z M. citrifolia drené
plsobenim pektolytickych enzymi (50 - 60 °C po dobu 1 az 2 h)
poté se pyré zahtivd pro inaktivaci pektindz a potom se hned
ochladi

stava se oddéli v odstiedivece

produkt se pasteruje (90 °C na 1 s)

nakonec se zahusti ve vakuové odparce a vznika tak koneény
koncentrat

mezi potraviny, ve kterych se muze koncentrat z ovoce Morinda
citrifolia objevit patti sladkosti, ceredlni tycinky, praskové
nutriéni ndpojové smési, sycené nédpoje, zmrzliny, jogurty,
susenky, buchty, koldc¢e a pecivo, snidanové ceredlie (celozrnné), .

oo

o

o

o oo

o

dzemy a zelé, sladké pomazinky, ndplné a polevy, pikantni'
omacky, nakladana zelenina, omacky a koteni a doplnky stravy
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7.2.3. MORINDA CITRIFOLIA
7.2.3.1. NONI DZUsSs

o Noni, latinsky Morinda citrifolia, je tropicka rostlina, ktera je
typlcka pro zemé jako je Havaj, Francouzska Polyne51e Fidzi,
ale také Malajsie nebo jih Indie

jedna se o ker dortstajici vysky az 6 metrd, ktery nachazi
siroké uplatnéni v lidovem lécitelstvi

primarné jsou vyuzivany plody, které rostlina plodl
v prubéhu celého roku, v mensi mire listy, jejichz stava
vykazuje antiseptické G¢inky

zralé plody Noni se po staleti zpracovavaji tradiénim
zplsobem na dzus, ktery hlavné v poslednich deseti letech
vytvari znaény komeréni potencial ve vyspélych zemich

dzus je konzumovan pro své G¢inky posilujici imunitu

vyrdbi se ze zralych ocisténych ~plodd fermentaci
v uzavienych tancich po dobu asi 4 tydnt

vznikld $tava se po odfiltrovani zbytkl duZiny pasterizuje a
plni do lahvi, pripadné ji mistni obyvatelé piji cerstvo
bez pastenzace

o

o

o

]

[}

7.2.3.2. LISTY MORINDA CITRIFOLIA

o listy se sbiraji ru¢né a jsou tridény a c¢istény

o dezinfikuji se v chlornanu a oplachnou se ve
vodé

o nésledné se fezou, susi a prazi

o z listt Morinda citrifolia se pripravuje ¢aj

7.2.4. CELA A MLETA SEMENA SALVEJE
SPANELSKE (CHIA)

o Salvéj hispanska je jednoletd bylina patifci do
¢eledi hluchavkovité

o semena obsahuji 20-22 % proteind, 30-35 % tuku
z toho 60 % tvori kyselina a-linolenova (substrat
pro syntézu DHA a EPA), 25-41 % sacharida
a 18-30 % vldknin

o Chia semena jsou také zdrojem vitamint skupiny
B, véapniku, fosforu, drasliku, zinku, médi a
obsahuji  prirodni  antioxidanty  (kyselina
chlorogenovd, kyselina kavovd a flavanol
glykosidy) .
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7.2.4. CELA A MLETA SEMENA SALVEJE
SPANELSKE (CHIA)

o semena ze Salvéje Spanélské byla schvilena jako
potravina nového typu v roce 2009 jako prisada do
pekarskych produkti v maximalnim mnozstvi 5 %

o poté byla tato potravina v roce 2013 schvalovéna
znovu, tentokrat s jinym uzitim

o dnes je tedy mozné uvadét semena chia jako primeés
do pekarskych produkta do 10 %, dale do
snidanovych ceredlii (max. 10%), do orechovych,
ovocnych a semennych smési v mnozstvi 10 % a
také samotné v mnozstvi neptrevysujici 15 g/den

7.2.6. GUAROVA GUMA

o

je bily az zlutavé bily prasek témér bez zdpachu

je  rozemlety endosperm  zrn  luSténiny
tetragonolobus z ¢eledi bobovité

o 75 % je tvoreno hydrokoloidnim polysacharidem s vysokou
molekulovou hmotnosti slozenym z galaktopyranosovych
a  mannopyranosovych jednotek, které jsou propojeny
glykosidickymi vazbami

neovliviuje vsttebavéani sacharidd, bilkovin ani tukt

pouziva se jako stabilizator, zahustovadlo a na zlepseni textury
je to zdroj rozpustné vldkniny a méa tedy priznivy vliv na
spravnou ¢innost traviciho dstroji.

guaroyou gumu je mozné piiddvat do mléénych vyrobkd,
népoji na béazi ovoce nebo zeleniny, ovocnych/zeleninovych
kompott, ceredliich proddvanych spoleéné s mléénym
vg/robkem balené ve dvou oddélenych vani¢kach (10 g/100 g v
obilnych vlockdch

na obale je nutné uvést informaci o pfipadnych nezadoucich
Géincich u déti (travici potize)

o

Cyamopsis

o o0 o

o

o
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o susend ovocnd duzina baobabu ma pomérné vysoky

o

o

7.2.5. BAOBAB

obsah kyseliny askorbové (74 az 163 mg/100 g),
pektint (23,4 az 33,8 g/100 g), kyseliny linolové (15
mg/100 g), a nékolika vitamina skupiny B

ackoliv jsou tyto ziviny pritomny v pomérné velkém
mnozstvi, nebude to mit velky vliv na jejich obsah ve
stravé kvuli nizké konzumaci této potraviny

duzina plodi baobabu je uréena jako primés do
,smoothie“ (mixovany ovocny/zeleninovy népoj)
a jako primeés do ceredlnich tyc¢inek

7.2.7. OBOHACENE FYTOSTEROLY

o fytosteroly se strukturné podobaji cholesterolu, od kterého se lisi
postrannim usporaddnim fetézce na 24. atomu uhliku

nachazeji se napiiklad v rostlinnych olejich

snizuji hladinu LDL cholesterolu o 5 az 15 %

vazi se na micely s vyssi afinitou nez cholesterol, ale vstfebavany
]sou pouze v5%

"ch priznivého vlivu na hladinu cholesterolu_je dosazeno az pii
pi 3g, ¢ehoz je bez potravin s pfidanymi fytosteroly
té: ke dosahnout (prameérny piijem v CR je 236 mg/den)

vy$$i prijem nez 3 g/den neprindsi zadny zdravotni benefit a snizuje
vstiebavani B-karotenu a dalsich vitamina rozpustnych v tucich

oo o

o

o

v roce 2000 byl schvdlen jako potravina nového typu margarin s
pridanymi fytosteroly do 8 hmotnostnich procent.

v roce 2004 dale prlb{{ly saldtové dresinky, mlécné vyrobky, vyrobky
na bazi kysaného mléka, mlééné ovocné napoje, jogurty, séjové napoje
a vyrobky na bazi syra v maximalnim mnozstvi 3 g na denni porci

o dva roky pozdéji nasledoval zitny chléb opét v mnozstvi fytosterolii
3 g/denni porce

v roce 2007 byl schvalen olej s fytosteroly a o rok pozdéji jako zatim
posledm schvalenou potravinou s pfidanymi fytosteroly je ryzovy
népoj

o

o

o

Dékuji za pozornost!

A
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