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Summary

One of the most important aspects of food is that it provides energy for an organism. Humans are
the only species that cook the food they consume. Cooking food for the evening meal seems to be
common to all human cultures. Food is not only nutritional value but also has important social
aspect. Eating is convenience for communication and family bonding. Novel foods are foods and
food ingredients that have not been used for human consumption to a significant degree within
the Community before 15 May 1997. Regulation EC 258/97 of 27 January 1997 of the European
Parliament and the Council lays out detailed rules for the authorisation of novel foods and novel
food ingredients. In order to ensure the highest level of protection of human health, novel foods
must undergo a safety assessment before being placed on the EU market. Only those products
considered to be safe for human consumption are authorised for marketing. Companies that want
to place a novel food on the EU market need to submit their application in accordance with
Commission Recommendation 97/618/EC that concerns the scientific information and the safety
assessment report required. Novel foods have been the object of intense public debate in recent
years. Despite widespread efforts to communicate the outcomes of risk assessments to
consumers, public confidence in risk management has been low. Social scientists have identified
various reasons for this, including a disagreement between technical experts and consumers over
the nature of the hazards on which risk assessments should focus. The EU institutions are
currently discussing updates to novel foods rules, which aim to ensure that innovation can
continue in the food sector without compromising on safety and consumer protection.
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Souhrn

zivocichu, ktery vaii jidlo, jez konzumuje. Piiprava jidla k vecefi je to, co je spolecné pro
vSechny lidské kultury. Jidlo nema jen svou nutri¢ni hodnotu, ma také dulezity socialni aspekt.
Konzumace jidla je vhodnou piilezitosti ke komunikaci a posilovani rodinnych vztah.. Nové
potraviny jsou potraviny a slozky potravin, které nebyly pouzity k lidské spotiebé ve vyznamné
mife v ramci Spolecenstvi pfed 15. kvétnem 1997. Natfizeni ES 258/97 27. ledna 1997
Evropského parlamentu a Rady stanovi provadéci pravidla pro povolovani novych potravin
a novych slozek potravin. S cilem zajistit nejvyssi troven ochrany lidského zdravi musi byt nové
potraviny podrobeny hodnoceni bezpeCnosti pfed uvedenim na trh EU. Pouze produkty
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povazované za bezpe¢né pro lidskou spotiebu jsou schvaleny pro prodej. Firmy, které chtéji
uvést nové potraviny na trh EU, musi podat Zadost v souladu s doporu¢enim Komise 97/618/EC,
kterda obsahuje vyzZadované védecké informace a zpravu o posouzeni jejich bezpecnosti.
V poslednich letech byly nové potraviny pfedmétem intenzivni vefejné diskuse. Pies rozsahlé
usili informovat vefejnost o vysledcich hodnoceni rizik pro spotfebitele byla divéra vefejnosti
v této oblasti nizka. Odbornici na socialni préci nalezli fadu divodd, pro¢ tomu tak je, véetné
neshod mezi technickymi odborniky a spotfebiteli o povaze nebezpeci, na které by se mélo
hodnoceni rizik zaméfit. V soucasné dobé projednavaji organy EU aktualizaci pravidel pro
potraviny nového typu, jejichz cilem je zajistit, aby inovace v potravinaiském sektoru mohla
v oblasti bezpec¢nosti a ochrany spotiebitelti pokracovat bez kompromisu.

Klicova slova: potraviny nového typu — nutrice — hodnoceni rizik — legislativa — toxikologie —
fytosteroly — netradicni produkty — proteiny — nové tuky — olestra — sacharidy — antioxidanty

UvVoD vybaveni kuchyni, ale také ve vybéru surovin
Jidlo patfi mezi zikladni potfeby clovéka, a v neposledni fadé i v pohledu na jidlo jako
protoZe potrava dodava télu ziviny nutné pro  kulturni zaleZitost. V 19. stoleti zaznamenava-
jeho rist a zdarny vyvoj'. To, co &lovék v prii-  me Gtlum nakladnych Gprav pokrmél a pracné-
beéhu své existence konzumoval, tedy jakou  ho zdobeni. Objevuji se prvni profesionalni
stravou se zivil, jaké potraviny pouzival a poz-  kuchai'ské Easopisy. V roce 1834 byl v USA
dgji také jaké pokrmy pfipravoval, prodé€lalo  patentovan sporak pro doméci vyuZiti. S roz-
obrovsky vyvoj. Ne vzdy mél €lovek snadny  vojem plynové sité ve méstech se objevuji
piistup k potravé, coZ ostatn€ pro nékteré ¢asti  plynové sporaky, s rozvojem sité elektrické
svéta plati dodnes. Pokud si ¢lovek opatioval — pak také spordky elektrické. Prvni elektricky
potravu sbérem a lovem, musel byt pfichystdn  sporak se zac¢al prodévat v roce 1893.
na obdobi hojnosti i nedostatku. Aby se mu Dali novinky pfineslo 20. stoleti. Pogat-
potrava nezkazila nebo mu ji nesnédl n€kdo  kem tohoto stoleti rostla poptiavka po trvanli-
jiny, naucil se ji konzervovat a chrénit. Vyna-  vgjsich potravinach. Rostouci znalost chemic-
lez zemé&délstvi piinesl do stravovani nové kych a fyzikdlnich pochodii, souvisejicich
potraviny, ale tak¢ nutnost ¢ekdni na novou s potravinami, pak umoziovala vychazet této
trodu a do té doby zcela nezndmy spoleCensky  poptavce vstiic. Takové zpiisoby konzervace
prvek: odloZenou spotfebu. Aby ¢lovek zajistil  jako mraZzeni, dehydratace, vakuové baleni
piisti Grodu, musel ¢ast zasob vycClenit ze své  a zejména pouZiti chemickych latek jsou jiz
okamzité spotieby. vydobytky moderni spolec¢nosti. Vyrobci ve

PoCinaje stfedovékem lze jiz hovofit  snaze vyrabét levnéjsi, trvanlivéjsi a zaroven
o pokrmech, potravinach, které¢ byly vhodnym  vzhledové lakav&jsi potraviny zadali masové
zpiisobem upraveny ke konzumaci. Castd byla  pouzivat riizné piidatné latky. Na trhu se obje-
tepelnd Giprava pokrm, vafeni, coz se v dobo-  vuji konzervované potraviny, je zvladnuta
vé terminologii vztahovalo pfedev$im k pfi-  technologie ptipravy mléka s dlouhou trvanli-
pravé riiznych druhti obilnych kasi a polévek.  vosti, objevuji se nové mlé&né vyrobky, na
KaSe se pfipravovaly z celého i drceného obili,  trhu se objevila mikrovinnd trouba a brzy se
které se macelo a vafilo ve vodé nebo v mléce.  stala samoziejmou souéasti kazdé domécnosti.
Sladké kaSe se ochucovaly medem a Cerstvym  Objevuji se také potraviny nového typu, kte-
1 suSenym ovocem (12). rym je vénovan tento souhrnny ¢lanek.

V prubéhu 17. stoleti se zacina rozvijet
moderni kuchafské uméni a vytvafi se tradice  Potraviny nového typu
narodnich kuchyni, kterd pfetrvava az dodnes.  Termin ,,potraviny nového typu‘ (PNT) byl do
V Evropé je to napt. kuchyné italska a pfede-  eské legislativy zaveden pii piekladu naiizeni
v8im francouzska. Nové prvky do vafeni vnes- &, ES 258/1997 (86) jako ekvivalent anglické-
la technickad revoluce — nejen v technickém  ho vyrazu ,,novel foods®. Tento vyraz byl zvo-
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len, aby pifesné vyjadril podstatu véci a odlisil

tyto potraviny od novych (inovovanych) vy-

robkl, jejichz ,,novost® neni tak revolucni.

O zatazovani PNT do lidské vyzivy rozhoduje

Poradni vybor pro nové potraviny a procesy

(Advisory Committee on Novel Foods and

Processes, ACNFP) a Evropsky trad pro bez-

pecnost potravin (European Food Safety

Authority, EFSA). Problematika PNT je

v poslednich letech ¢asto a Siroce diskutovana

spotiebiteli (44).

Pravnim pfedpisem upravujicim tuto ob-
last v ramci Evropské unie je pfimo pouzitel-
ny predpis Evropskych spolecenstvi — natize-
ni Evropského parlamentu a Rady (ES)
€. 258/1997 o novych potravinach a novych
slozkéach potravin. Podle tohoto nafizeni jsou
takto definovany potraviny nebo slozky, které
nebyly pouzity k lidské spotiebé ve vyznam-
né mife pred 15. kvétnem 1997 a patii do
nasledujicich skupin:

1. potraviny obsahujici geneticky modifiko-
vané organismy (GMO), potraviny, které
byly vyrobeny z GMO, ale konkrétni po-
travina je jiz neobsahuje;

2. potraviny obsahujici novou nebo umysiné
modifikovanou  zakladni  molekularni
strukturu;

3. potraviny sestavajici z mikroorganismd,
hub nebo fas, nebo jsou z nich izolovany;

4. potraviny sestavajici nebo izolované
(vyrobené) z rostlin nebo zivocichu,
s vyjimkou rostlin nebo Zivoéichii ziska-
nych tradi¢nim postupem Slechténi nebo
chovu nebo rozmnoZovani, a které jsou
povazovany za zdravotné nezavadné;

5. potraviny vyrobené dosud nepouzivanymi
technologickymi postupy, které vedou
k vyznamnym zménam ve struktufe potra-
viny nebo slozeni, ovliviiujici jejich nu-
tricni hodnotu, metabolismus nebo obsah
nezadoucich latek.

Natizeni €. 258/1997ES plati pro vsechny
Clenské staty EU. PNT musi spliiovat poza-
davky stanovené legislativou pro bézné potra-
viny, a navic musi byt za i¢elem ochrany ve-
fejného zdravi podle vyse uvedeného nafizeni
podrobeny v EU zvlastnimu schvalovacimu
procesu a spliovat dalsi pozadavky na oznaco-
vani. PNT mohou byt prodavany jen balené.
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Pusobnost nafizeni se nevztahuje na pridatné
latky (aditiva), aromata a extrakcni rozpouste-
dla. Podle Ceského zakona €. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich (149),
zahrnuje pojem ,,potraviny (a slozky) nového
typu“ jak produkty podle nafizeni ¢. 258/1997/
ES (86), tak i produkty ziskané pomoci gene-
tickych manipulaci definované v nafizeni
&. 1829/2003/ES (87). Zadost o schvaleni PNT
je podavana prostfednictvim ministerstva
zdravotnictvi podle pravidel stanovenych
v nafizeni ¢. 258/1997 (86). Ptehled o soucas-
ném stavu podanych zadosti o povoleni PNT
k uvadéni do obéhu lze ziskat na webovych
strankach EU (139) nebo britského vyboru
ACNFP (140). Tento souhrnny ¢lanek pojed-
navad o PNT z pohledu moznych zdravotnich
rizik jednotlivych skupin latek. Informovanost
obyvatelstva o tomto problému je pomérné
mala (27).

PNT v Ceské republice

Jiz pred piistoupenim CR k EU byly PNT
v CR schvalovany v souladu s nafizenimi ES.
K informovani vyrobct a dovozci PNT vyda-
lo MZ CR metodicky material ,,Kritéria schva-
lovani potravin nového typu*, ktery byl zpra-
covan v souladu se Smérnici rady 97/688/ES.
Jsou v ném obsazeny pokyny tykajici se mate-
ridlu prikladanych k zadosti o schvéleni PNT
a pokyny tykajici se zpravy o prvnim posouze-
ni. Podle Ceského zakona ¢. 110/1997 Sb.,
o potravinach (149), zahrnuje pojem ,,potra-
viny (a slozky) nového typu“ jak produkty
podle nafizeni ¢. 258/1997/ES (86), tak i pro-
dukty ziskané pomoci genetickych manipulaci
definované v natizeni ¢. 1829/2003/ES (87).

Nové slozky PNT

V PNT se objevuji i nové slozky, které az do-
sud nebyly jako soucasti potravin pouzivany
(115). Prestoze PNT podléhaji piisnému
schvalovacimu fizeni, nelze vyloucit, Ze n¢kte-
ré z téchto slozek mohou mit vliv na lidsky
organismus, ktery lze chapat jako nezadouci
(134). Cetné védecké studie a soudni spory
o zavadnosti ¢i nezavadnosti PNT napovidaji,
ze nové slozky PNT nemusi byt pro lidské
zdravi vzdy jen ptinosem (1, 5, 22, 62, 91), at’
uz jde o fytosteroly, netradi¢ni rostlinné pro-



dukty a upravené oleje, netradi¢ni bilkoviny ¢i
nové derivaty sacharida.

Fytosteroly (rostlinné steroly)

Fytosteroly se podle chemické struktury tadi
mezi steroidy, do S$ir$i skupiny triterpend.
Skladaji se ze steroidniho skeletu a boc¢niho
uhlikatého fetézce. VétSina fytosterolli obsa-
huje 28 nebo 29 atomu uhliku a jednu nebo
dvé dvojné vazby, kdy jedna se nachazi ve
steroidnim skeletu a druhd na bo¢nim fetézci.
Na tfetim uhliku steroidni Casti je navazana
OH skupina. Od Zivocisného cholesterolu se
odlisuji pfedevsim metylovou ¢i etylovou sku-
pinou na osmém uhliku bo¢niho fetézce mole-
kuly. Nachazeji se v n€kterych rostlinach, kde
maji podobnou funkci jako cholesterol u vys-
Sich zivocicha.

V rostlinach jsou fytosteroly piitomné
v péti hlavnich formach — volné steroly, stery-
lestery mastnych kyselin, sterylglykosidy,
acylsterylglykosidy a fytosterylestery kyseliny
skoficové. Ve svém neesterifikovaném stavu
jsou soucasti lipidové dvojvrstvy bunéénych
membran. Fytosteroly jsou soucasti lidské
diety a jsou hodnoceny jako soucasti stravy
dilezité pro udrzeni zdravi (69).

Fytosteroly jsou latky tepelné stabilni,
bez chuti a bez zapachu. Vysoka teplota okolo
190 °C (pti smazeni) vSak zpUsobuje, ze asi
50 % vsech piitomnych fytosterolti je pfeme-
néno na oxida¢ni a polymeracni produkty.
Mezi nejrozsitenéjsi fytosteroly patii 8-
-sitosterol, kampesterol a stigmasterol. Hydro-
genaci dvojné vazby A’-sterol vznikaji di-
hydroderivaty fytosterold, tzv. fytostanoly,
které jako nutrienty maji podobny vyznam
jako fytosteroly (127).

Fytosteroly versus cholesterol

Zvysené krevni hladiny cholesterolu jsou dnes
povazovany za vyznamny rizikovy faktor
vzniku kardiovaskularnich nemoci. Nutrienty,
které dokazi snizit bez nezadoucich vedlejsich
u¢inkt hladiny cholesterolu, mohou proto byt
pro lidské zdravi velmi prospésné (43). Bylo
prokazano, ze takovou schopnost sniZovat
cholesterol jak u zvitat (24), tak u lidi (59,
114) maji fytosteroly pfitomné v dieté. To je
hlavni diivod, pro¢ jsou ptidavany do lidské
stravy (76).
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Prirozeny vyskyt v potravindch

Hlavnim pfirozenym zdrojem fytosterol
v lidské stavé jsou rostlinné oleje (fepkovy,
slunecnicovy, so6jovy, palmovy, olivovy), mar-
gariny a vyrobky z obilovin. Ovoce a zelenina
obsahuji jen malé mnozstvi fytosterold (od 5
do 30 mg/100 g) (34). Fytosteroly jsou v ma-
lych mnozstvich obsazeny i v nékterych potra-
vinach zivocisného puvodu — napf. v rybach.
Kapr obsahuje 0,55 g B-sitosterolu ve 100 g
tuku, u neékterych ryb je to ale az dvojnasobek
(138). V USA a vétsiné zemi Evropy tvofi
fytosteroly méné nez polovinu konzumova-
nych steroll, zbytek jde na vrub cholesterolu
(70). Avsak v zemich, které¢ konzumuji pie-
vazné potraviny rostlinného ptivodu, mize byt
pomér cholesterol/fytosterol obraceny.

I kdyz zdaleka ne vSechny otazky kolem
vyznamu fytosterold pro lidskou vyzivu jsou
zodpovézeny, vieobecné se ma zato, ze v urci-
tém mnozstvi maji pro lidské zdravi vyznam-
ny profit (28). Je prokazano, ze ptivod fytoste-
roltt vétsi nez 1 g/den inhibuje intestinalni
absorpci cholesterolu, coz vede ke snizeni jeho
hladiny v krevnim séru o 5-15 %. Utinek se
mirn€ zvysuje pii vyssich davkach fytosterold,
ale nemélo by byt piekroceno mnozstvi 1,5—
2,0 g/den. Jesté vyssi davky, nad 3 g/den, uz
tento t€inek nezvysSuji, a naopak ptisobi nepii-
zniveé, protoze snizuji absorpci [B-karotenu
a vitaminl rozpustnych v tucich (141).

Pro koho jsou urceny potraviny obohacené
[fytosteroly

Potraviny s pfidanymi fytosteroly jsou uréeny
pro osoby, u kterych je zddouci snizeni krevni-
ho cholesterolu. Obecné to podle soucasnych
kritérii jsou:

- osoby, jejichz hladina celkového choleste-
rolu presahuje hranici 5 mmol/l;

- osoby s hladinou celkového cholesterolu
ptesahujici 4,5 mmol/l, u nichz je jiz roz-
vinuta ischemicka choroba srde¢ni, diabe-
tes €1 jiné rizikové faktory (74).

V Ceské republice ma 37,5 % osob star-
Sich 40 let hladinu sérového cholesterolu vyssi
nez 6,2 mmol/l a vyskyt dyslipidémie se zvy-
Suje s vékem (17). Hladiny non-HDL choleste-
rolu v populacnim sledovani se do roku 1998
ve srovnani s hodnotami v letech 1985 statis-
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ticky vyznamné snizily, ale v poslednich le-
tech se tento pokles zastavil (16). Na zaklade
informaci Odboru strategie a fizeni ochrany
a podpory veiejného zdravi MZ CR a podkla-
di dostupnych expertim SZU lze jen velmi
tézko odhadnout, jak velka ¢ast populace v CR
trpi zvysenou hladinou cholesterolu a pro kte-
rou jsou tyto potravinaiské produkty s ptridav-
kem fytosterolt a fytostanold urceny. Expertni
odhad je, ze ptiblizné 50-60 % dospélé popu-
lace ma hodnoty cholesterolémie zvySené nad
hodnotu 5,2 mmol/l (104). Doporu¢ovana li-
mitni hodnota obsahu cholesterolu v krvi se
navic stale snizuje.

Obohacovdni potravin o fytosteroly v Ceské
republice

Dosud byly rozhodnutimi Komise jako PNT
s fytosteroly povoleny mlééné napoje, poma-
zankové tuky, salatové dresinky, mlééné pro-
dukty, fermentované vyrobky, so6jové napoje,
syry, vyrobky typu jogurtu, kofenici omacky,
ovocné napoje na bazi mléka a zitny chléb.
V procesu schvalovani jsou ale dalsi potravi-
ny, napi. masné vyrobky, ryZovy napoj a né-
které dzusy (135).

Netradicni rostlinné produkty

Snaha uplatiiovat netradi¢ni rostlinné produkty
jako soucasti PNT je vedena snahou vyrobct
obohatit trh o vyrobky, které az dosud mohly
byt konzumovany pouze v omezenych oblas-
tech svéta. Soucasné je to jedna z moznosti,
jak nékteré zemé vice zapojit do svétového
obchodu a zlepsit tak jejich ekonomiku za
predpokladu, Ze tyto produkty naleznou uplat-
néni na evropskych a americkych trzich.

Seminka chia

Jednd se o drobnad olejnatd seminka rostliny
Salvia hispanica L. (Salvéj Spanélskd), pocha-
zejici z hornatych oblasti Jizni a Severni Ame-
riky, ktera byla uzivana jiz Aztéky. Seminka
se vyznacuji pfiznivym slozenim mastnych
kyselin a maji vysokou nutriéni hodnotu (7).
Jsou alternativnim zdrojem ®-3 mastnych ky-
selin (9). Seminka absorbuji az 12nasobek
vody a v zaludku Zeliruji a vytvareji gel, ktery
tvoii bariéru pied travicimi enzymy a zpoma-
luje tim Stépeni polysacharidl (94). Gel z na-
bobtnalych seminek je pouzitelny jako ptida-
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vek do tésta, kde muze nahradit vejce nebo
olej (19), ale je také vhodny jako ptidavek do
celozrnného peciva. Vzhledem ke snadné stra-
vitelnosti jej 1ze doporucit také jako soucast
vyzivy nemocnych, déti, kojicich matek, spor-
tovcl apod. (54). Vybor ACNFP jiz v r. 2004
doporucil schvaleni s vyhradou upozornéni na
potencialné alergenni ucinek, piip. mozny
ktizovy ucinek s jinymi alergeny (105).

St'dva noni

Stava ,,noni“ se vyrabi z plodi rostliny Morin-
da citrifolia L. (noni citrusolista), ktera patii
do celedi motenovitych (Rubiceae). Noni je
ket rostouci na ostrovech jiznitho Tichomoii,
ale i v Ciné nebo Australii. Lé&ivé schopnosti
noni objevili jiz pfed 2000 lety Polynésané,
ktefti tuto rostlinu pfivezli z jihovychodni Asie
(80). Je to zajimavé ovoce, trochu podobné
zelené borovicové Sisce, které obsahuje fadu
biologicky G¢innych latek a mnoZzstvi enzymu,
jez zpusobuji, ze plod dozrava velice rychle
(101). Béhem jediného dne je schopen piemeé-
ny z tvrdého plodu na kaSovitou hmotu, takze
je zcela nevhodny pro jakoukoliv dopravu.
Jedinou technologii vhodnou pro zpracovani je
vyroba $tavy, tzv. noni juice. Ta ma velmi
charakteristickou chut, proto se uzivad jen
v malych davkach a obvykle se fedi jinym
dzusem nebo vodou. Stava byla schvalena
rozhodnutim 2003/426/ES pro pouziti v napo-
jich.

Tato $tava je akceptovatelna jako potravi-
na nového typu a nové&jsi vyzkumy napovidaji,
ze by mohla mit na rozdil od jinych ovocnych
§tav i nekteré specialni ti¢inky. Na mysich byl
prokazan jeji protektivni ucinek pfi ischemic-
kém neuronalnim poskozeni (46) a také pod-
poruje sekreci inzulinu a zmiriiuje vyvoj inzu-
linové rezistence pfi ischemickém stresu (45).
Ze studii na laboratornich zvifatech neexistuji
udaje o zadném negativnim vlivu z hlediska
subchronické toxicity, genotoxicity a alergeni-
city (143). Pfestoze je noni konzumovéana
v fadé zemi jiz velmi dlouho bez negativnich
znamek vlivu na lidské zdravi, vyskytly se
namitky ohledné bezpecnosti v ptipadé konzu-
mace vétsitho mnozstvi vyrobkl z tohoto ovo-
ce. V literatufe je totiz popsano nekolik piipa-
di hepatotoxicity po poziti noni (71, 82, 121,
122) a existuji urcité obavy, ze tento netradicni



rostlinny produkt by mohl byt nebezpecny.
Nejnovejsi  vysledky subchronické toxicitni
studie na potkanech a in vitro testy na izolova-
nych lidskych hepatocytech vSak prokazuji, ze
toxické jsou az velmi vysoké davky noni (142).
Velikost NOAEL (no-observed-adverse-effect
level) byla stanovena na 6,86 g ¢isté lyofylizo-
vané §tavy/kg télesné hmotnosti, coz odpovida
90 ml/kg (142).

V soucasné dobé sili snaha vyrobct uvést
na trh i jiné produkty z noni, jako napf. susené
nebo prazené ovoce, potravinové dopliky
a ochucovadla v podobé¢ lyofilizovaného pras-
ku, stavu z blansirovanych listd a podobné.
Tyto produkty maji firmy v imyslu pouzivat
do potravin z ceredlii, brambor, masa, ryb, do
napoji, omacek apod. Ve védecké literatuie
vSak existuji rozporné nazory, pokud jde o pfi-
tomnost genotoxického antrachinonu (143),
proto ACNFP vymezila ptipustny denni piijem
etanolového extraktu listh noni na 20 mg.
V ptipadé pridavku do népojt totiz hrozi vyso-
ky pfijem u déti, k cemuz je tfeba pfistupovat
velmi opatrné.

Dieri plodii baobabu

Baobab africky (Adansonia digitata L.) je mo-
hutny tropicky strom z celedi bavinikovitych
(Bombacaceae) pochazejici z Jizni Afriky
z oblasti Sahelu, ale je rozsifen téméf po celém
kontinentu. Vyznacuje se kratkym, napadné
tlustym kmenem bizarniho tvaru a malo pocet-
nymi vétvemi. Ma dlanité listy, které v suchém
obdobi opadavaji. Ma bilé, napadné velké pre-
vislé kvéty. Plody jsou vej¢ité nebo protahlé,
12-20 cm dlouhé, Sedé plstnaté, s drevitou
slupkou. Obsahuji jemnou, bélavou, mirné na-
kyslou duzninu s ¢etnymi semeny. Duznina ma
vysoky obsah pektint (24-34 g/100 g dien¢),
vapniku (1 100-3 700 mg/100 g), vitaminu C
(75-499 mg/100 g) a zeleza (40-91 mg/100 g)
(32, 92). U domorodého obyvatelstva maji plo-
dy siroké pouziti v kuchyni a nachazeji uplatné-
ni i v tradicni domorodé mediciné (4). Jsou
vyuzivany jako antipyreticky a diaforeticky
prostiedek, proti prijmim (128), malarii, Gpla-
vici, hemoptyze a skorbutu (2).

Dosavadni pokusy s vyuzitim baobabové
dfené v Evropé byly ojedinélé a ne pfili§
uspésné. Na pocatku dvacatého stoleti se bao-
babova dien pfidavala do tésta pfi peceni Cajo-
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vého peciva, béhem prvni svétové valky slou-
zila jako nahrazka mouky pfi vyrobé chleba.
Baobabova dieit ma nesporné nutri¢ni hodnoty
(95) a byly konany pokusy vyuzit ji jako sou-
¢ast vyzivy sportovct. Firma Phyto Fruit Afri-
ca ma v umyslu pouzivat susenou dfeil plodt
baobabu v mnozstvi 5 az 15 % do jogurtovych
napoju a cerealnich ty¢inek a po oddé€leni pek-
tinu také do peciva, cukrovinek apod.

Listy stevie sladké

Stevie sladka (Stevia rebaudiana Bertoni) je
az metr vysoka bylina z ¢eledi hvézdnicovi-
tych (Asteraceae), jejimz ptivodnim domovem
jsou tropické oblasti Jizni a Stiedni Ameriky.
Ma drobné, syté zelené listy, které se vyznacu-
ji intenzivné€ sladkou chuti. Domorodé americ-
ké kmeny ji pouzivaly ke slazeni napoju, ale
také jako soucast piirodni mediciny (38).
Z jihoamerického kontinentu byla importova-
na do asijskych zemi a pozdéji také do Evro-
py. Dlivodem sladké chuti stevie je pfitomnost
celé tfady sladkych terpenickych glykosidi,
tzv. steviolglykosidi.

Steviolglykosidy v listech stevie jsou deri-
vaty tetracyklického diterpenu steviolu. Je to
napi. steviosid, rebaudiosidy A, B, C, D a E,
dulcosid A a steviolbiosid. V nékterych ze-
mich se listy stevie ve form¢ prasku nebo pre-
Cisténé vodné extrakty z listd pouzivaji jako
nizkokalorické sladidlo ke slazeni potravin
anapoju, v cukrafstvi, konzervarenském pru-
myslu, pfi vyrobé zubnich past a Zvykacek.

Nejvyznamngéj§im  steviolglykosidem je
steviosid. Sladivost steviosidu je 200 az
300krat vys$si nez sachardézy (37). Pro svou
antiglykemickou, inzulinotropni, glukanosta-
tickou a antihypertenzni aktivitu se stal pied-
métem vyzkumu jako 1éCivo (52). Zustava
vSak zatim nezodpovézena tada otdzek tykaji-
cich se jeho genotoxicity (20). Akutni toxicita
steviosidu je nizka. Davky az do 15 g/kg neby-
ly toxické pro mys, potkana a kiecka (131).
Zcela jasno neni, ani pokud jde o chronickou
toxicitu a kancerogenitu (36). Vzhledem k mu-
tagennimu G¢inku prokazanému v nékterych
testech in vitro zatim nelze exaktn¢ stanovit
genotoxické riziko, které mize pro Cloveka
znamenat steviol — produkt metabolizace ste-
viosidu (78, 129, 144, 145). Proto v Evropé,
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v USA ani v Australii tato latka zatim nebyla
jako sladidlo schvalena.

Orechy nangai (Ngali)

Jednd se o plody kefe nangai (Canarium
indicum L.), ktery roste v Indii, Indonésii
a Polynésii. Plody maji vejcovity tvar, silnou
slupku, skofapku a jadro ve tvaru mandle,
které je chranéné osemenim a je jedlé (137).
Slozenim se podoba jinym ofechlim. M4a vyso-
ky obsah tukti (38 % mononenasycenych
a 14 % polynasycenych mastnych kyselin),
vysoky obsah drasliku, hot¢iku a Zeleza). Prv-
ni hodnoceni ofechti nangai jako PNT dopadlo
ptizniveé, ale zadost byla nakonec zamitnuta
pro nedostatek udaji tykajicich se toxicity
a genotoxicity a také pro jejich mozné alergen-
ni ucinky (124).

Mangostanovd §t'dva
Mangostana lahodna (Garcinia mangostana
L.) je tropicky, stalezeleny kef nebo strom
puvodem z Indonésie. Je to rostlina s velkymi
kozovitymi listy a kulovitymi plody se silnou
fialovou slupkou, pod niz je bild duznina.
Duznina sestdva z mésickovitych dilka pfipo-
minajicich mandarinku a chuti trochu pfipomi-
na ananas. Plody mangostany jsou po tisicileti
pouzivany jako léCivy prostiedek (93) pro
a antialergické ucinky (102) a snad i ucinky
antikancerogenni (146, 147).

Mangostova §tava se vyrabi z celych plo-
di veetné slupky, ktera je jinak nepozivatelna.
Tim je vyrazné zvySen obsah xanthontl, které
jsou povazovany za nejvyznamngjsi biologic-
ky uginné latky mangosty (106). Stava ma
vyrazné antioxidacni vlastnosti (150) a muze
priznivé ovliviiovat travici trakt, posilovat
imunitni systém a neutralizovat volné radika-
ly. V nékterych zemich je jeji uvadéni do obe-
hu pripustné, statut v Evropé bude teprve dis-
kutovan.

Netradi¢ni bilkoviny
Uvadéni netradicnich bilkovin na trh jako
PNT je podminéno jednak hledanim novych
potravinovych zdroji, jednak snahou podporo-
vat zdravy zivotni styl a omezovat vyskyt civi-
liza¢nich nemoci (61).
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Bilkovina 7 brambor a jeji hydrolyzdty
Brambory jako potravina jsou i pies obsah
jedovatych glykoalkaloidi (8, 35) povazovany
za bezpecné pro lidskou vyzivu (21). Koagulo-
vané bilkoviny z brambor a jejich hydrolyzaty,
které dosud nebyly v potravinach pouzivany,
byly bez problémt zatazeny mezi PNT. Lze je
totiz povazovat za obdobu bilkovin ziskava-
nych z jinych rostlinnych zdroji. Jsou vyuzi-
telné jako nutri¢ni alternativa jinych rostlin-
nych bilkovin nebo jako emulgaéni a zpénova-
ci prostfedky v pekatskych vyrobcich, cukro-
vinkach, bezlepkovych potravinach i jinde
(64).

Bilkovina z vojtéSky

Tolice setd (Medicago sativa L.) neboli vojtes-
ka, je rostlina znama jako viceleta picnina
z ¢eledi bobovitych (Fabaceae). Je velice ce-
nénou picninou, ale je také pouzivana alterna-
tivni medicinou jako prostiedek proti starnuti.
Jeji 1&Civé ucinky byly objeveny jiz ve staro-
veku, pravdépodobné Araby (112). V alterna-
tivni mediciné je pouzivana jako prostfedek
proti starnuti a celkovému posileni organismu.
Zklidiiuje a podporuje ¢innost zazivaciho trak-
tu a pomaha zvySovat fyzickou vykonnost,
proto je vyhledavana predevsim sportovci a je
vhodna pro téZce fyzicky pracujici osoby. Po-
siluje také imunitni systém, zmiruje zanéty,
pomaha pii 1éCeni artritidy, neuritidy i bron-
chitidy. Vojtéska ovliviiuje metabolismus
krevniho cukru, a stabilizuje tak jeho hladinu,
¢imz se stava velice doporucovanym lékem
pro diabetiky (18). Soucasné védecké studie
potvrdily, Ze listy a nadzemni ¢asti rostliny
obsahuji velké mnozstvi B-karotenu, vitaminQ
B, C, D, E a K, dale mineralni latky, jako jsou
draslik, zelezo, vapnik a fosfor.

Vojtéska obsahuje znacné mnozstvi nu-
tricné vyznamnych proteind, diky nimz je ce-
nénou picninou. Tyto proteiny v§ak mohou byt
uzitecné i v lidské vyzive (151). Extrakt z voj-
tésky je proto dalsi netradicni bilkovinou, Ce-
kajici na zafazeni mezi PNT. Dlvod, pro¢ se
tak jesté nestalo, spociva v urcitych technic-
kych problémech formulace vhodného prepa-
ratu. Extrakt je nutno zbavit bakterialnich
spor, ale nelze to ucinit teplem, aniz by doslo
k denaturaci proteinii. Na zavadu je také pfi-
tomnost latek s estrogenni aktivitou (10, 117),



zejména kumestrolu (63). Pritomnost tohoto
fytoestrogenu predstavuje nezadouci riziko
vzniku rakoviny u Zen (47).

Netradi¢ni nebo upravené oleje

V kuchynich celého svéta se nejcasteji pouzi-
vaji oleje olivovy, sdjovy, sluneCnicovy nebo
fepkovy, ale spektrum nabizenych oleji je
mnohem S$ir$i. Oleje jako Inény, kukufi¢ny,
mandlovy, pupalkovy, brutndkovy nebo maka-
damiovy nachazeji uplatnéni nejen v kuchyni,
ale také v kosmetice. Jako PNT vsak byly za-
tim schvaleny jen dva nové oleje.

Olej ze semen Allanblackia

Jednd se o olej, lisovany ze semen stromu
Allanblackia stuhlmannii rostouciho v zapad-
ni, sttedni a vychodni Africe v tropickych
destnych pralesich (77). Plody maji velikost
ananasu, v nichz je 40 az 50 olejnatych semen,
ktera tvoii 60 az 80 % hmotnosti plodu. Olej
z téchto semen je vyuzivan domorodci, ale
dosud nebyl vyuzivan komer¢né (111). Rafi-
novany olej ze semen Allanblackia ma vysoky
obsah kyseliny stearové (cca 50 %) a olejové
(cca 40 %). Predpoklada se jeho vyuziti do
zlutych tukt a pomazinek na bazi smetany
jako zdravejsi nahrada za nasyceny palmovy
ole;j.

Hadincovy olej

Hadincovy olej je lisovan ze semen hadince
jitrocelovitého (Echium plantagineum L.)
a vyznacuje se vysokym obsahem polynenasy-
cenych mastnych kyselin (120). Predpoklada
se, ze bude pridavan do mlécnych vyrobka
véetné syrt, do pomazankovych tukl a dresin-
kl, do snidanovych ceredlii a dopliikl stravy
a do potravin pro zvlastni 1écebné ucely a pro
hubnuti.

Olej obohaceny o diacylglyceroly

Diacylglyceroly (DAG) a triacylglyceroly
(TAG) jsou soucasti vSech rostlinnych olejt.
Vétsina olejii obsahuje velké procento TAG
a jen malé procento DAG, pficemz TAG
a DAG maji odliSnou ulohu v organismu
(126). Zatimco TAG se ukladaji v téle jako
tukové zasoby, DAG jsou okamzité¢ odboura-
vany a poskytuji t€lu energii (110). Patentova-
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nym postupem lze fepkovy a sdjovy olej upra-
vit tak, aby obsahoval az 80 % DAG, ¢imz se
zvysi jeho nutri¢ni hodnota.

Olej 7 Fasy Schizochytrium sp.

V roce 2008 byla podana zadost o zarazeni
oleje z moiské tasy Schizochytrium sp. (patrné
Schizochytrium limacinum) mezi PNT. Tento
olej se vyznacuje vysokym obsahem kyseliny
dokosahexaenové (DHA) (84). DHA je »-3
nenasycena mastna kyselina. ktera se ptiroze-
né nachazi v lidském téle, zvlasté pak v Sedé
kafe mozkové (tvoti az 97 % -3 tukd v moz-
ku), ocich (tvoii az 93 % ®-3 tukd v oku)
a srdci (103). V bézné potravé se DHA pfiro-
zené€ nachazi v mofskych rybach a v motskych
fasach a podle poslednich poznatki je to jedna
z nejdulezitéjsi prenatalnich vyzivovych latek
(23). O jeho zatazeni mezi PNT nebylo dosud
rozhodnuto.

Olej 7 Inca inchi

Inca inchi (Plukenetia volubilis) je tropicky
ket ptivodem z peruanského destného pralesa,
jehoz semena poskytuji kvalitni olej s vyso-
kym obsahem esencidlnich ®-3 (cca 48 %)
a ©-6 (cca 36 %) mastnych kyselin, obsahujici
mnozstvi antioxidanti (42). V soucasné dobé
je doménou jeho hlavniho vyuziti kosmetika,
zejména vyzivné krémy a té€lova mléka s rege-
nera¢nim ucinkem, ale bylo téZ zahajeno jeho
posuzovani jako PNT. Zatim o jeho zafazeni
mezi PNT nebylo rozhodnuto.

Olestra

Olestra je nazev pro syntetické hexa- a oktaes-
tery sachar6zy. Esterifikaci az osmi hydroxy-
lovych skupin sacharézy vys$§imi mastnymi
kyselinami Ize ziskat produkt, ktery svou kon-
zistenci a svymi chemickymi vlastnostmi pfi-
pomina tuk. Olestra vypada jako tuk, ale neni
to tuk. V literatufe je proto olestra a ji podob-
né latky oznadovany jako ,,pseudotuky* (81).
Olestra je urcena jako nahrada tuku v potravi-
nach, pfi jejich vyrobé a pii smazeni a peceni
(40). Protoze se nevstiebava a prochazi télem
nezménéna, snizuje piijem energie z tukli po-
travin (13, 30). Uvedeni olestry na trh nebylo
jednoduché a bylo nutno provést stovky studii,
aby byla prokézana jeji zdravotni nezavadnost
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pro cloveéka. Americky ufad pro potraviny
aléciva (FDA) na podkladé 100 studii na zvi-
fatech a 98 studii na lidech dal v lednu 1996
souhlas k pouziti olestry jako ¢astecné nahraz-
ky tukd v nékterych snackovych vyrobcich
(14). Na etiketé¢ muselo byt uvedeno, ze olestra
mize zpusobit Zzaludecni kieCe a prijem.
V srpnu 2003 na zakladé novych poznatki
FDA rozhodl, ze varovani o rizicich spotieby
olestry na etiketdich jiz neni nutné uvadet
(113).

Rada odbornikéi na vyzivu dnes olestru
doporucuje nejen jako nekalorickou nahradu
tuku (26, 50), ale také proto, Ze snizuje hladinu
cholesterolu v krvi. Olestra je také vhodnym
detoxikacnim prostfedkem pro lipofilni jedy,
jako jsou napf. polychlorované aromatické
uhlovodiky (39). Vyzkumniciz Cincinnati
School of Medicine, spolecné s jejich kolegou
Trevorem Redgravem z University of Western
Australia, publikovali vysledky studie, ve které
po dobu dvou let sledovali pacienty intoxiko-
vané arochlorem 1254. Z jejich pozorovani
vyplyva, ze kdyz postizenym aplikovali olest-
ru, jejich chlorakné (akutni forma akné zptiso-
bena polychlorovanymi bifenyly) zmizela
a hladina polychlorovanych bifenyld v jejich
tukovych tkanich dramaticky klesla (108). Ex-
perimenty s olestrou pfiddvanou do diety vnes-
ly svétlo do kolobéhu toxickych latek v téle.
Objasnily vliv diety na uchovavani a redistri-
buci chlorovanych uhlovodiki, véetné DDT,
PCB a dioxini. Jako nejiéinngjsi zpusob, jak
se zbavit zminénych jedd, se ukazuje kombino-
vat dietu s konzumaci olestry (56).

Na olestfe je ocenovano, Ze ve stievech
absorbuje latky, které jsou rozpustné v tucich,
a stolici je odstraniuje z téla. Pokud se jedna
o polychlorované uhlovodiky a jiné toxické
latky, je to v poradku. Olestra vSak stejnym
zptsobem z t¢la odstrafiuje napt. v tucich roz-
pustné vitaminy, zejména vitaminy A, E
a karotenoidy, coz uz tak v poradku neni (89).
Protoze olestra nedé€ld rozdil mezi vitaminem
a dioxinem, odchazeji spolu s ni ve stolici
i latky télu potfebné. Zminéné vitaminy je pro-
to vhodné podéavat v nadbytku jako dopln¢k
stravy. Zfejmé i z téchto divodl neni pouziti
olestry v nékterych zemich dosud povoleno,
jako napt. ve Velké Britanii, Australii a na
Novém Zélandu.
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Netradi¢ni sacharidy a jejich derivaty
Sacharidy tvofi vyznamnou ¢ast lidské vyzivy,
ale soucCasn¢ také ¢ast znaén¢ problematickou.
Hledani novych zdroju sacharidd a jejich che-
mickd derivatizace jsou proto predmétem
zajmu potravindiského primyslu, ktery usiluje
o zavedeni téchto slozek potravin jako slozek
PNT (130). Tato skupina latek zahrnuje sacha-
ridy, oligosacharidy i polysacharidy stejné
jako jejich derivaty. O né€kolika z nich jiz bylo
rozhodnuto, vétSina sacharidii navrzenych jako
PNT vsak teprve ¢eka na rozhodnuti.

Trehaloza

Jedna se o neredukujici cukr ze skupiny disa-
charidii, ktery se vyskytuje zejména v bakte-
riich, kvasinkach, houbach nebo v létajicim
hmyzu, u kterého tvofi energetickou zasobu
(11). Studium trehaldzy prokazalo jeji uzitec-
nost v lidské vyzivé i jeji pouziti v mediciné
(48, 83). Trehaldoza hraje klicovu ulohu pfi
prezivani rostlin a hmyzu v anhydrobiotickych
podminkach, ale tim, ze chrani biomolekuly
pfed environmentalnim stresem, nachazi také
uplatnéni jako zdravi prospésna komponenta
PNT (118). Trehaléza je v organismu rychle
odbouravana ucinkem enzymu trehalazy na
glukézu, a je proto rychlym a bezpeénym
zdrojem energie (29). Jako ptfisada do PNT je
vyuzivana zejména v USA.

Isomaltuloza

Isomaltuldza je disacharid, ktery se pfirozené
vyskytuje v medu a cukrové titin€. Je podobné
jako sacharéza slozeny z glukozy a fruktozy,
ale na rozdil od sachar6zy, kterd ma glykosi-
dickou vazbu mezi glukdzou a fruktézou na
pozici 1,2, mé isomaltuléza vazbu 1,6. Diky
této rozdilné vazbé se isomaltuléoza metaboli-
zuje pomaleji, bez vyrazného zvySeni hladiny
glukdzy v krvi. Isomaltuléza je proto pomalu
stravitelny cukr, ktery poskytuje svalim
a mozku stejné mnozstvi energie (4 kcal/g)
jako sacharodza, ale v delsim ¢asovém intervalu
(68). Zatimco sacharézu nebo glukozu télo
vyuzije velmi rychle a hladina krevniho cukru
klesne na bazalni hladinu asi po 60 min., iso-
maltuldza je metabolizovana mnohem pomale-
ji a jeji hladina v krvi je plné vycCerpana az po
2 hodinach. Isomaltuléoza je proto Setrna
k zubtim (79) a je vhodna také pro diabetiky



(132). Na trh je uvadéna pod nazvem Palatino-
se. Je vyuzivana pii vyrobé energetickych
napojt pro sportovce, cerealnich tycinek apod.

Tagatoza

Tagatéoza je ptirodni monosacharid, keto-
hexdza isomerni s fruktézou. V piirodnich
produktech se nachazi jen v nepatrném mnoz-
stvi a vyrabi se proto synteticky. Vychozi su-
rovinou je laktaza, ktera se hydrolyzuje na glu-
kozu a galaktodzu a poté se galaktoza isomerizu-
je v alkalickém prostiedi na D-tagatozu. Tento
cukr mé sladivost podobnou jako sacharé6za, ale
jen 38 % jeji energetické hodnoty. Je proto
vhodny jako alternativni sladidlo pro ptipravu
nizkokalorickych vyrobki (58).

Mezi sacharidy a jejich derivaty, které
byly navrzeny k zatazeni mezi PNT, je napf.
bakterialni dextran pouzitelny jako pfisada do
peciva, a-cyklodextrin, extrakt z japonské
houby shiitake (houzevnatec jedly, Lentinus
edodes) bohaty na B-glukan, glukosamin hyd-
rochlorid z ¢&erné plisn¢ (kropidldk cerny,
Aspergillus niger) nebo D-rib6za.

Antioxidanty z netradi¢nich zdroji
Antioxidanty jsou latky, jejichz molekuly
omezuji aktivitu kyslikovych radikalt tim, ze
snizuji pravdépodobnost jejich vzniku nebo je
prevadéji do méné reaktivnich ¢i nereaktivnich
forem. Tim omezuji proces oxidace ve vyrob-
cich, kde se vyskytuji. Z tohoto divodu se
pridavaji do potravin, které by byly jinak oxi-
daci nadmérné poskozovany nebo znehodno-
ceny. Antioxidanty prodluzuji trvanlivost po-
travin tim, ze likviduji volné kyslikové radika-
ly (88).

Konzumace antioxidanti piisobi piiznive
na lidské zdravi, nebot’ snizuje pravdépodob-
nost vzniku srdecné-cévnich chorob a néckte-
rych typt rakoviny (15). Soucasna dietologie
proto doporucuje konzumaci stravy bohaté na
antioxidanty (116), zejména antioxidanty pfi-
rozeného pivodu (107). Pokud strava neobsa-
huje dostatecné mnozstvi antioxidantt, existu-
je snaha o jejich dopliovani. Nékteré z anti-
oxidantli byly zafazeny mezi PNT. Jsou to
zejména karotenoidy, jako jsou lykopen z raj-
cat a lykopen z tropické mikromycety Bla-
keslea trispora, astaxanthin z moftskych fas,
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napt. z fasy Haematococcus pluvialis, nebo
synteticky zeaxanthin. Tyto latky jsou obvykle
izolovany z néekterych rostlinnych ¢i zivocis-
nych zdrojl, ale slozkou PNT se stavaji jen
tehdy, jsou-li ziskavany z netradi¢ni suroviny.

Lykopen

Lykopen je latka ze skupiny karotenoidd ne-
obsahujicich kyslik. Jedna se o tetraterpen s 11
konjugovanymi a dvéma izolovanymi dvojny-
mi vazbami (41, 85). Lykopen je jednim
z nejucinnéjsich karotenoidnich antioxidanti.
Je obsazen v zeleniné a v nékterych druzich
ovoce jako cerveny, v tucich rozpustny pig-
ment. Nejvyznamnéj$im zdrojem lykopenu
jsou Cervena rajcata, ktera obsahuji 30—70 mg/
kg tohoto barviva. Mensi mnozstvi lykopenu
jsou obsazena napt. v ¢erveném (vodnim) me-
lounu, $ipcich nebo v rizovych grepech. Ly-
kopen je povoleno pfidavat do potravin jako
ptirozené barvivo (E 160d) (3).

Objevy poslednich let ukazaly, ze lykopen
ma priznivy vliv na lidské biochemické proce-
sy a Ze Casta konzumace potravin s vysokym
obsahem lykopenu nebo uzivani lykopenu
jako dopliku stravy mize vyznamné snizit
rizika onkogeneze (136). Vysoka hladina ly-
kopenu v krvi je zdravotni pojistkou i proti
chronickym nemocem srdce a tepen, plic, pro-
staty a kdze (96, 97, 123). Védecké studie
prokazuji, Ze riziko vzniku rakoviny prostaty
je niz8i u muzl, ktefi pravidelné¢ konzumuji
rajska jablka nebo rajsky protlak ¢i kecup ve
srovnani s témi, kdo tyto pokrmy nejedi (25).
Zda se také, ze lykopen snizuje vyskyt infark-
tu myokardu (6). Neni bez zajimavosti, Ze
kazan v zemich Stfedomofi, zejména v Recku
a Italii, kde ve stravé prevladaji rajska jablic-
ka. V zemich, kde se rajska jablka konzumuji
méné, riziko rakoviny prostaty dramaticky
stoupa (55). Nicméné FDA dosel k zavéru, Ze
dosud neexistuji spolehlivé védecké informace
pro tvrzeni, ze lykopen z rajcat ma vliv na
prevenci ruznych typt rakoviny (65).

Lykopen 7 Blakeslea trispora

Spole¢nost Vitatene Inc. zabyvajici se vyro-
bou penicilinu pozadala o souhlas se zafaze-
nim lykopenu produkovaného plisni Blakeslea
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trispora mezi PNT (72), protoze produkuje
znacné mnozstvi karotenoidd (109). Jako bar-
vivo E160d je povoleno ptidavat lykopen do
potravin v mnozstvi do 500 mg/kg. Denni pfi-
jem v EU se odhaduje na 0,5 az 5 mg a ma se
zato, ze zvySeni obsahu lykopenu v dieté by
bylo uzite¢né zejména pro sniZzeni vyskytu
nadorovych onemocnéni (60). Cilem spolec-
nosti Vitatene Inc. je ptidavat lykopen do po-
mazankovych tukd (2 az 5 mg/kg), mléka
amléénych vyrobkd (3 az 6 mg/kg), koteni-
cich pripravkd (6 mg/kg), ochucovacich oma-
cek a zalivek (7 mg/kg), konzerv a cukrovinek
(5 mg/kg). Navrhuje se také pfidavek do do-
plnku stravy tak, aby denni piijem ¢inil 20 mg/
kg (4). Zprvu panovaly urcité obavy, aby pfi-
jem lykopenu nezacal byt nadmérny, ale nako-
nec byl lykopen z Blakeslea trispora v r. 2006
schvalen jako antioxidant, vyzivovy doplnék
a doplnék stravy, ale podle ufadu EFSA je
tieba ucinit opatfeni, aby jeho pfijem nepfe-
krocil 2 mg/den.

Lykopen z rajcat a synteticky lykopen
Spole¢nost LycoRed Natural Products
Industries pozadala o zafazeni rajcatového
extraktu obohacené¢ho lykopenem, tzv. oleore-
sinu Lyc-O-Mato, mezi PNT, ale o zadosti
dosud neni rozhodnuto. Terminem oleorezin
se oznacuje smeés pryskyfic a esencidlnich
oleji, ptipravend z né&kterych Casti rostlin.
V piipadé oleoresinu Lyc-O-Mato obsahuje
ptipravek vysoky podil mastnych kyselin
a acylglycerolt (kolem 70 %) a 14-19 % ne-
zmydelnitelnych latek. Podil lykopenu kolisa
podle suroviny mezi 5-15 %. Vyrobni proces
je obdobou vyroby aditiva E160d. Zamérem
vyrobce je pridavat Lyc-O-Mato do potravin,
jako jsou jogurty, syry, chléb, ceredlni tyCin-
ky, uzeniny apod. V USA se do dopliki stra-
vy pridava 5-15 mg lykopenu, coz by odpovi-
dalo 83-250 mg 6% oleoresinu Lyc-O-Mato.
Pfi schvalovani se zvazuje, do jakych potravin
by se ptipravek mohl pouzivat, aby nedocha-
zelo k jeho nadmérné konzumaci. Nemél by
byt pfidavan do potravin pro déti do 3 let.
Dnes jiz existuje n¢kolik desitek studii o ptiz-
nivych ucincich oleoresinu Lyc-O-Mato na
lidské zdravi (napt. 75, 90, 98).

O schvaleni syntetického lykopenu jako
PNT pozadala v roce 2005 spolecnost BASF,

78

ktera jej chtéla uvést na trh jako suspenzi ve
slunecnicovém oleji. Na zakladé veédeckého
posouzeni se prokdzalo, Ze synteticky lykopen
splituje kritéria stanovena v ¢l. 3 odst. 1 naii-
zeni (ES) ¢. 258/97 a jeho uvedeni na trh bylo
povoleno s tim, Ze spole¢nost BASF vypracuje
monitorovaci program, ktery bude doprovazet
uvedeni vyrobku na trh a ktery poskytne infor-
mace o mirach pouzivani lykopenu v potravi-
nach. Nejpozd€ji v roce 2014 se pouzivani
lykopenu jako slozky potravin znovu pirezkou-
ma (133).

Astaxanthin

Astaxanthin je pfirodni latka ze skupiny karo-
tenoidd. Tento Cerveny pigment se vyskytuje
v ptirodé v mnoha Zivych organismech, které
jsou také soucasti lidského jidelnicku. Asta-
xanthin zabarvuje docervena nékteré korysSe
vcetné krevet, krabl a humrt a je také zodpo-
védny za rdzovou barvu masa lososa (49).
Vyskytuje se také jako pfirozené barvivo
v fasach. Podle fady studii je astaxanthin vel-
mi silny antioxidant s ochrannymi a protiza-
nétlivymi udinky (51). M4 az 10krat vyssi
antioxida¢ni ucinek nez P-karoten a 100krat
vy$si nez vitamin E (100).

V ftadé studii byly prokazany pftiznivé
ucinky astaxanthinu u lidi: ochrana proti UV
fotooxidaci a poskozovani DNA (99, 125),
stimulace imunitniho systému prostiednictvim
zvysené produkce T- a B-bunék a inhibice
tvorby oxidovaného LDL (53), ktery je spojo-
van s tvorbou krevnich srazenin. Astaxanthin
rovnéz zmiriuje zanétlivé procesy a napomaha
prevenci kardiovaskularnich nemoci a tvorby
nadort (33), ptiznivé ovliviiuje hladkost kiize
a zpomaluje jeji starnuti (148).

Nékolik vyrobeti ohlasilo vyrobu oleorezi-
nu bohatého na astaxanthin z fasy Haemato-
coccus pluvialis (73), protoze se predpoklada
rovnocennost s potravinami bohatymi na asta-
xanthin, které byly az do roku 1997 prodavany
§védskou firmou Astacarotene (dnes ve vlast-
nictvi Fuji Chemicals). Nejvétsim dodavate-
lem této suroviny je dnes spolecnost Algatech-
nologies Ltd. z Izraele, kterd vyuziva poustni-
ho slunce k péstovani mikrotas H. pluvialis,
jez patentovanym vyrobnim postupem pri-
myslové zpracovava na prirodni astaxanthin

31).



Zeaxanthin

Zeaxanthin je zlatozluté karotenoidni barvivo,
strukturni izomer luteinu. V pfirodé se nachazi
zejména v kukufici, ale také ve vajeCném
zloutku. Spolu s luteinem se nachazi zeaxan-
thin ve zvySeném mnozstvi také v oku, zejmé-
na v zluté skvrn¢ (macula lutea). Zeaxanthin
vytvafi ve zluté skvrné ochrannou vrstvu, kte-
ra pohlcuje Skodlivé zafeni modré Casti spekt-
ra a chrani tak spolu s luteinem nejen zluty
bod, ale vibec celé oko pied poskozenim UV
svétlem tim, Ze odstranuje reaktivni formy
kysliku z ¢ocky a sitnice (67). Zeaxanthin hra-
je tedy vyznamnou tlohu v ochrané oka a pi-
sobi proti degeneraci starnouci ocni sitnice
a proti ocnimu zékalu (146). Zdrojem zeaxan-
thinu i luteinu pro ¢loveéka je strava, denni
pfijem zeaxanthinu je odhadovan na 1-4 mg
denng, ale jeho potieba je velmi individualni
(57).

O zarfazeni syntetického zeaxanthinu jako
slozky PNT zada firma DSM Nutritional Pro-
ducts Ltd., ktera by chtéla aplikovat zeaxan-
thin do potravinovych doplikd a potravin ve
formé prasku nebo suspenze v obilném oleji.
Predpoklada pouziti v nejvyssi denni davce az
20 mg/osobu, ale jsou obavy, aby tato hodnota
nebyla pfi roz§ifeni jeho pouzivani piekrocena
(119).

ZAVER

PNT pfiestavuji pro obyvatele zemi ES vita-
né obohaceni jidelni¢ku o potraviny a potra-
vinarské speciality, které byly donedavna
dostupné jen omezenému poctu lidi v geo-
graficky vymezenych oblastech. PNT pfina-
§i uzitek nejen lidem v EU, ale i ekonomii
zemi, které jsou nebo mohou byt producenty
PNT. Jde o skupinu potravin, jejichz pocty
budou nartstat. Mnohé oblasti svéta, zejmé-
na tropické a subtropické regiony, maji pro
produkci PNT znaény a vétSinou dosud ne-
vyuzity potencial (66). Aby byly PNT bez-
pecné, musi jejich vyrobci piedlozit dosta-
tek dikazi o jejich ptivodu a kvalité. VSech-
ny PNT musi spliiovat pozadavky stanovené
legislativou pro bézné potraviny, a navic
musi byt za i¢elem ochrany vetejného zdra-
vi podrobeny v EU zvlastnimu schvalovaci-
mu fizeni.
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Vysvétlivky.

1. VyzZiva (nutrice) je zdrojem energie a vSech nezbyt-
nych latek, které ¢loveék potiebuje k ristu a obnové
tkani. Zakladnim ukolem spravné vyzivy je zajistit
optimalni pfivod energie a zivin ve formé bilkovin,
tukdl, sacharidd, vitaminl, mineralnich latek a vody
pfiméfené veéku, zdravotnimu stavu a zivotnimu stylu
¢loveka. Strava je smés zivin (nutrientr), kterou télo
potiebuje k ziskani energie, a stavebnich latek nut-
nych pro rist a obnovu bunék, tkani a organti. Nutri-
ent je chemicka latka, kterou organismus potiebuje
pro svou existenci a rust, pro spravny metabolismus
a ktera je pfijimana z vnéjSiho prostiedi. Nutrienty
jsou déleny do dvou hlavnich skupin: makronutriti-
enty (zékladni Ziviny) a mikronutritienty (dopli-
kové ziviny). Potravina je vyrobek nebo latka urce-
na pro vyzivu lidi a konzumovana usty v nezméné-
ném nebo upraveném stavu. Potraviny mohou byt
rostlinného, zivo¢isného nebo jiného puvodu. Zvlast-
ni kategorie tvori: nealkoholické napoje, alkoholické
napoje, potraviny pro zvlastni vyzivu, doplikky stravy
a potraviny nového typu. Pokrm je potravina, ktera
je vhodnym zptsobem upravena (uvafena) a je pfi-
pravena ke konzumaci (jidlo). Ptiprava pokrmi se
obvykle provadi v kuchyni. Termin pokrm oznacuje
jeden nebo vice chodi veetné napoju.
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