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ABSTRAKT

Bakalarska praca obsahuje nové vyskumy a poznatky z oblasti potravin. Praca je zamerana
na nové zlozky potravin, nové produkty, ich vlastnosti a pouzitie, ktor¢ maja vplyv na

Pudsky organizmus.

KIacove slova: potraviny, novy produkt, trendy, BIO potraviny, nové technologie, zdravie.

ABSTRACT

The thesis contains new research and knowledge of food. Work is focused on novel food

ingredients, new products, their characteristics and uses, which affect the human body.

Keywords: foods, new product, trends, BIO food, new technology, health.
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UvVOD

Potrava je najvyznamnej$im faktorom vyzivy a vykonnosti ¢loveka. No nemdze to
byt akdkol'vek potrava — musi byt taka, aby vytvérala opitmalne podmienky pre l'udsky
organizmus, musi byt primerand, plnohodnotnd. Potravou sa organizmu dodéavaju latky
potrebné na udrzanie naleZitej premeny latok, na obnovu bioplazmy, na dopliianie litkovych
rezerv v organizme a na uhradu tepelnych strat tak, aby sa dosiahla rovnovaha Zivotnych

procesov.

Potravinou sa rozumeju latky alebo vyrobky, ktoré su spracované, Ciasto¢ne
spracovan¢ alebo nespracované a su urcené na 'udska spotrebu . Ich najdolezitejSou tlohou

je dodavanie energie a zivin.

Potraviny nikdy neslizili a slizit nebudu len na uspokojovanie hladu. Hlavnym
dovodom prijmania potravin je samozrejme hlad a stupenl nasytenia, avSak volba
konkrétnych potravin nie je urena iba na zaklade fyziologickych alebo nutricnych potrieb.
Dalsie faktory, ktoré ovplyviiuji vyber, su senzorické vlastnosti potravin (chut’, vofia,
vzhl'ad), spolocenské, citové a vedomé faktory ¢i faktory kultirne, naboZenské a

ekonomické.

V dnesnej dobe konzumenti ziadaji jedlo na posilnenie zdravia a pohody. Okrem toho,
mnohi z nas uz nie st ochotni travit’ vol'ny Cas pri komplikovanej priprave jedal. Pokrm je
potrebné rychlo a pohodlne pripravit, rovnako aby bol zdravy a chutny. A nakoniec
oCakavame, ze ma byt za rozumnu cenu. Stru¢ne povedané, potraviny musia byt chutné,
bezpecné, lacné, zdravé a st k dispozicii po cely rok, "¢o najprirodzenejsie", pestré, a

niekedy aj exotické.

S vyvojom potravin suvisia aj nové technologické postupy a operdcie. Rastuci dopyt
spotrebitelov na zdravé, vyzivné a plnohodnotné potraviny zvySuje tlak na producentov,
aby movovali a rozvijali vyuzivané techniky a technologie spracovavania potravin, o vedie

k produkecii bezpec¢nejSich potravin s vysokou vyzivnou a senzorickou kvalitou.
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1 POVOD POTRAVINY

Malokto sa pri konzuméacii zamysla nad pévodom a vyvinom potravin. Stravovacie
navyky maja dramaticktl zmenu v priebehu 20. storocia. V obdobi po druhej svetovej vojne,

slizilo jedlo len ako zdroj energie

Pévod vicsiny potravinarskych vyrobkov, ako je chlieb, mlieko, méiso, ovocie,
zelenina, cukor, atd’. su v pol'nohospodarstve. Pol'nohospodéri potraviny pestuju, potom
zberaju, skladujii a dopravuju na trh alebo do spracovatel'skych zariadeni na konzervaciu

alebo transformaciu do r6znych potravinarskych produktov [1].

V davnych dobach ¢lovek prijmal potraviny z volnej prirody. Asi pred desiatimi tisicmi
rokmi zacal vyberat’ a podporovat’ Specialne rastliny a zvieratd pre domace pestovanie. To
bol zaciatok chovu. Od tej doby pol'nohospodarstvo preslo vyraznymi zmenami. V tomto
storofi sa vyuzivaju nové technologie a metddy, ktoré boli vyvinuté, aby zvysili

produktivitu pol'nohospodérskych vstupov [2, 3].

1.1 Pol’'nohospodarstvo a jeho dolezita iloha

Pol'nohospodarstvo je najvac¢sim svetovym hospodarskym odvetvim. Postupom casu
sa neustale menilo 1 ked vel'a zdkladnych krokov zostalo rovnakych. A to najmi obrdbanie

pody, pestovanie, zber, chov dobytka 1 marketing.

Vyroba potravin je zlozity proces, kde je potrebny systematicky pristup k identifikécii
potencionalnych nebezpecenstiev na kazdom mieste v potravinovom retazci, aby sa
zabranilo kontaminacii potravin. V pol'nohospodarstve sa vyrazne zvysila efektivnost’
vyroby potravin, pretoze sa zacali pouzivat' techniky S$lachtenia, hnojiva, pesticidy a
herbicidy. Tieto moderné vyrobné postupy maju znizit' ndklady a zvysit' rozmanitost

potravin [4, 5].

Moderné polnohospodarstvo robi vsSetko preto, aby bola zarufena kvalita a
bezpecnost’ pri vyrobe potravin. Potrebné je doplilovat prirodné hnojiva, podne Ziviny,
antibiotikd na prevenciu proti chorobam u zvierat a pesticidy na ochranu plodin proti

hmyzu, zvieratdm a r6znym mikroorganizmom [3].
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1.2 Historicky vyvoj vyzivy a potravin

Takmer kazdy ¢lovek sa dnes zaujima o potraviny, ktoré konzumuje, ale ¢asto ma len

slabé vedomosti o vyzive.

S vyvojom ludstva sa menil aj charakter vyzivy. DneSny model stravovania je
vysledkom evolu¢ného vyvoja, na ktory vplyvalo niekol’ko revolu¢nych, spolocenskych a

socialnych zmien, naboZenské a né tradicie, myty apod [6].

Je tazké povedat, kedy l'udia zacali konzumovat’ urcité potraviny. V obdobi Neolitu
prichodom prvych civilizacii, kladol €lovek vacsi doraz na chov a zabijanie urcitych druhov

zvierat, ktoré su tu dodnes : kravy, ovce, kozy a oSipané.

Spotreba obilnin zacala vo velkych civilizovanych spolo¢nostiach ako napriklad
Mezopotamia, Egypt, Syria a Iran a to najmi prvy ja¢men, Spalda, pSenica a r6zne potraviny

a napoje vyrobené z nich, kvaseny a nekvaseny chlieb a suSienky [7].

Najnovsie archeologické objavy potrvrdili, ze naSi predkovia pouzivali vSetky
kultarne plodiny, pestovali ovocie, zeleninu, vyrabali medovinu, vino. Poznali jednoduché

konzervovanie potravin ako udenie, solenie, suSenie 1 kvasenie [8].

Konzumacia misa sa zacala asi pred 2,5 mil. rokmi p. n. L. Je pravdepodobné, Ze miso
tvorilo viac ako 50 % z prijimanej potravy. V tejto dobe — v obdobi Paleolitu, I'udia dosiahli
stabilnejSiu vyzivu, zacali si vytvarat zdsoby potravin, najpravdepodobnejSie suSenim,

udenim a v zime mrazenim. Vyznamnym doplnkom v strave boli ryby [9, 7].

V stredoveku uz boli zname vSetky zakladné obilniny ako je pSenica, raz, proso a
pohanka, ktoré boli nahradené zemiakmi. DéleZité boli strukoviny. Z potravin Zivo¢iSneho
povodu bolo ddlezité mlieko a kyslé syry, ktoré dodavali bielkoviny. Zakladnym sladidlom

sa stal med.

Vyziva ¢loveka v novoveku sa vyznacuje rozSirenim kévy, kakaa, ¢okolady a caju.

Pol'nohospodarstvo sa rozsirilo o pestovanie rajcin, kukurice a slne¢nice[6].
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Prvé vedecké poznatky z gastrondmie sit zaznamenané az v 1. polovici 19. storocia.

» Nemecky chemik Liebig (1803 — 1873) definoval v strave zakladné ziviny —
bielkoviny, tuky, cukry a mineralne latky.

» Nemecky profesor Vogt (1817 — 1095) vypracoval tabulky chemického

zloZenia potravin.

» Anglicky profesor Hopkinson a pol'sky vedec Funk ako prvi pouzili nazov

vitaminy, ktoré boli objavené v roku 1914 [8].

Na zaciatku 90. rokov 20. storocia znacne vzrastla ponuka potravinarskych vyrobkov.

Charakteristickym rysom pre poslednych péat rokov 20. storoc¢ia je rozSirovanie sieti

podnikov pre rychle a lacné obcerstvenie (fast foods) [9].

1.2.1

Periodicky vyvoj potravin

500 000 rokov p. n. I — l'udia si stavali trvalé miesta vo forme srdca na tepelni
uravu potravy.

4 000 rokov p. n. . — na Strednom vychode sa vyrazne rozvinulo pestovanie dojnic,
Egyptania zacali pestovat vini€¢ a vyrabat vino, Sumeri zacali vyrabat maslo

stikanim mlieka.
3 000 p. n. L. — Peruanci zacali vo vel'kom pestovat’ zemiaky.

2 000 p. n. 1. — Egyptania a Sumeri zaviedli fermentaciu, pe€enie, varenie piva a
vyrobu syra.

16. storocie — narastala obl'uba kyslych potravin — fermentéacia, potom nakorenie a

nasolenie. Prvymi produktmi boli kysla kapusta a jogurt.

r. 1861 — Louis Pasteur vyvinul postup znamy ako pasterizdcia — konzervovanie
zédhrevom, pri ktorom sa potravina vzduchotesne uzatvori a v nadobe zabrani pristup

vzduchu.

r. 1937 — vo Svajéiarsku vynali instantnd kavu, ¢o viedlo krozvoju vyroby

praskovych potravin.
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» 1. 1964 — Medzinarodny vyskumny tustav ryze na Filipinach vyvinul nové odrody

v

ryze.

> 1. 1990 — 92 — vypestovala sa prva transgénna kukurica a pSenica; geneticka

modifikacia obilnin sa stava realitou.

» r. 1995 — v Spojenom kralovstve boli schvélené oleje z geneticky modifikovanych

odrod repky a soje, ako aj pretlak z geneticky modifikovanych rajciakov [10].
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2 NOVE TECHNOLOGIE VO VYROBE POTRAVIN

Technoldgie v potravinarstve, ktoré sa zakladaji vzdy na novych poznatkov vedy a techniky

maju niekol’ko charakteristickych znakov:

» zavadzaji sa celkom nové, ekonomicky a energeticky vyhodné vyrobné

procesy, pripadne podstatne zlepSujt tradi¢ne pouzivané procesy;
» prinasaji niekol’konasobné zvysenie produktivity prace aj vyroby;
» umoziuji uskutocénit’ radové inovacie priemyselnych produktov [11].
Medzi takéto technoldgie dnes patria predovSetkym biotechnolégie. Jednym
z aspektov biotechnologie, ktory sa vyuziva uz niekol’ko tisicroci je selektivne Slachtenie
rastlin a hospodarskych zvierat s ciel'om skvalitnenia potravy.

Pri biologicko-biochemickych principoch pri vyrobe potravin sa vyuziva aj

fermentacia umoznujica fermentaciu potravin, akymi su syry, chlieb, pivo apod. [10, 12].

2.1 Biotechnologia

Biotechnologiou sa rozumie vyuzivanie zivych organizmov pri priprave vyrobkov, pri
skvalitneni rastlin alebo zivocichov, pripadne pri vyvoji mikroorganizmov na Specifické
pouzitie — je schopna zvysit’ pol'nohospodarsku produkciu a umoznit’ udrzatel'nt produkciu
potravin v 21. storoci. Jej ciel, ktorym je skvalitnenie sucasnych potravin, je rovnaky ako
ciel' tradiénych, znamych postupov Slachtenia plodin, chovu hospodarskych zvierat a
fermentéacie. Hlavnym rozdielom je moznost’ dosiahnutia rychlejSieho vysledku a rozsiahleho

uplatnenia [2, 13].

2.1.1 Buducnost’ potravinarskej biotechnologie
V budicnosti biotechnologia moze :

» Vypestovat’ viac potravin na mensej ploche pddy — pouzitim biotechnologie mézu

pol'nohospodari vyprodukovat’ viac plodin na pozemkoch, ktoré uz maj.
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Ak sa im podari dostat’ jedlo z tychto plodin, nebudii musiet’ poskytovat’ viac pody
pre pol'nohospodarsku vyrobu.

» Poskytovat ,zdravSie“ potraviny — posielnenie niektorych potravin pomocou
biotechnologii mézu znizit' riziko chronickych choréb ako je rakovina a srdcové
choroby. Niektoré druhy ovocia a zeleniny budi obsahovat’ viac antioxidantov,
vitamin C a vitamin E. Jedl¢ oleje budi vyrobené z rastlin, ktoré obsahuju mene;j
nasytenych tukov a burské orieSky moZzu obsahovat’ menej bielkovin, ktoré

sposobuju alergie [14, 15].

2.2 Membranové procesy v potravinarskej vyrobe

Membranova technika je pre potravinarsky priemysel vel'mi nadejnym, energeticky
uspornym vyrobnym procesom. Okrem toho umoznuje vyrobu celkom novych vyrobkov,

s novymi charakteristickymi znakmi, ktoré vznikaji frakcionaciou molekul .

Membranova filtracia je v siCasnosti uz Sirokd vedna a technickéd disciplina, ktora
vyuziva fyzické prekazky, porovité membrany alebo filtre k separacii elementarnych Castic
v kvapaline. Tieto Castice st separované na zaklade ich velkosti a tvaru s vyzitim tlaku a
Specidlne navrhnutych membran srozdielnou velkostou porov. Z velkého poctu
membranovych oddelovacich postupov sa v potravinarskom priemysle pouziva najmi
ultrafiltrdcia, reverznd osmoédza a mikrofiltracia. Cielom vSetkych je separdcia alebo

koncentracia elementarnych castic v kvapaline.

2.2.1 Hlavné vyuZitie v priemysle potravin

V potravinarskom a népojovom priemysle je membranova filtracia najmodernejSou
technologiou pre koncentraciu, frakcionaciu (separaciu zloziek), odsolovanie a Cistenie
roznorodych napojov. Aplikuje sa taktiez na zvySenie bezpecnosti potravinarskych
produktov, ked’ sa chceme vyhnut’ tepelnému spracovaniu.

Niektorymi prikladmi findlnych produktov, ktoré su spracované tymto sposobom su

ovocné a zeleninové dzasy, syry ako ricotta, zmrzlina, maslo alebo niektoré kyslomlie¢ne

vyrobky, odstredené alebo mlie¢ne vyrobky s nizkym obsahom laktozy atd’. [16, 17].
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Pouzivanie tejto vyroby spracovania potravin ponuka Siroky okruh vyhod.
Technoldgia filtracie ponuka efektivny sposob ako ziskat’ vysSiu kvalitu a bezpecnost’ bez
narusenia zakladnych senzorickych vlastnosti produktu. Odstrafiuje neziaduce prisady akymi

su mikroorganizmy, kaly alebo sedimenty, ktoré maji negativny vplyv na kvalitu produktu.

Dalej moZe znizit' podet vyrobnych stupiiov a zvysit vynosy, skvalitiiuje kontrolu

pocas celého procesu vyroby a ma nizke energetické naklady [17].

2.3 Extrudovanie

Technikou extrizie sa spracuvavaju potraviny, ktorych hlavnou zlozkou je Skrob
alebo bielkovina, a to najmi rastlinna. V procese extriuzneho spracovania sa meni nativna
Stuktura makromolekul spraciivaného materidlu a vytvori sa nova Struktura, ktorou vyrobky

ziskavaju Specidlne texturalne charakteristiky [16].

2.3.1 Nové a originalne vyrobky

Produkty rychleho obcerstvenia (snack), cerealne produkty ako corn flakes alebo

miisli a cukrovinky st vyrabané¢ metodou extrudovania.

Obzvlast sl'ubnou aplikaciou extrudovania je vyroba texturovaného zeleninového
proteinu (TVP — Textured Vegetable Protein). V zdsade ide o s6jovi muku, ktora je
spracovavana a suSena na substanciu s hubovitou Struktirou, ktora pri dochuteni pripomina
méso. TVP je tiez pouzivany pri vyvoji niektorych druhov funkénych potravin. VyuZzivanie
extrudovania na produkciu novych potravinarskych vyrobkov sl'ubuje vel'a do buducnosti

priemyslu potravin [18].
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2.4 Nanotechnologia

Nanotechnologia je oblast’ vyzkumu, ktord v sebe zahriiuje velké mnozstvo vednych
disciplin ako st fyzika, chémia, biologia, elektronika a iné. Z toho vyplyva, Ze tato oblast’
vyZaduje interdisciplinarny pristup k rieSeniu tychto odborne vel'mi narocnych problémov.

Zaoberd sa vytvaranim, vyskumom a vyuzitim extrémne malych Struktar [19].

Ide o vedu vo vel'mi malom meradle, odkazujuicu sa na novu radu zariadeni a

materidlov, ktorych kl'i€ové st¢asti st mensie neZ 10 nanometrov .

Potencial nanotechnologie sa ¢asto oznacuje ako ,,prevratny* alebo ,,revolu¢ny®, ¢im
sa ma na mysli jej mozny vplyv na smerovanie priemyselnej vyroby. Nanotechnologia
ponuka mozné rieSenia mnohych aktualnych problémov pomocou mensSich, TlahSich,
rychlejSich a lepSie fungujucich materidlov, komponentov a systémov. Od nanotechnologie
sa takisto oCakava, ze konkrétnej$Sim pouzitim vyrobkov a procesov sa uSetria zdroje a znizi

sa mnozstvo odpadu a emisii [20].

Nanotechnologie sa uz pouzivaju vroéznych produktoch dostupné na eurdpskyh
trhoch ako potraviny, kozmetické vyrobky, textilné vyrobky, elektrickych vyrobkoch a
v medicine. V kozmetickom priemysle pouZzivaji niektoré vyrobky nanomateridly na vyrobu

napr. krému proti stdrnutiu, apod. [21].

Pre laicku predstavitovost’: jeden nano-Struktirovy element je proti futbalovej lopte

taky vel'ky ako futbalova lopta proti zemeguli (obr. 1).

Obr. 1: Schéma nano-Strukturového elementu [77].
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2.4.1 Priklady realizovanych aplikacii nanotechnoldgie v potravinarstve

2.4.1.1 Ubisol-Aqua™ technology

Ide o novl technoldogiu, ktora umoziuje rozpustat’ vo vode nerozpustné zliceniny,
napr. rybi olej. Vznika tak jedinecnd prileZitost pre prisun n-3 mastnych kyselin a inych

lipofilnych zla€enin do potravin, napojov a nutri€nych produktov.

Novy vytvoreny komplex ma hydrofilnt 1 hydrofébnu vlastnost’, ¢ize je rozpustny vo
vode 1 v lipide, je stabilny v Sirokom okruhu teplét (- 80 az 120 °C) i pH (2,0 — 8,0), pri

zmenach fazi (zmrazovanie, tavenie) [22].

2.4.1.2 NovaSOL® Nanosome

NovaSOL® Nanosome je vysoko sofistikovana technolégia, ktord umoZiiuje
zapuzdrovanie aktivnych prisad pre vyrobu funkénych potravin a doplnkov stravy [23]. Na
rozdiel od konvencnej emulzie a mikroemulzie (obsahuju velké casti), tato technoldgia
vedie k tvorbe micel o priemere 30 nm, do ktorych sa zapuzdruje aktivna latka (obr. 2). To

mnohonasobne zvysuje jej biologickll vyuZzitelnost'.

Nemecka spolo¢nost’ Aquanova German Solubilisate Technologies aplikovala svoju
technologiu na $iroky okruh latok, napr. kyselinu askorbovii. Patentovany NovaSOL® C je
prvy vitamin C na svete, ktory je rozpustny vtuku a pritom chemicky nemodifikovany.

Dalsimi prikladmi su Koenzym Q10 (NovaSOL® Q) alebo vitamin E (NovaSOL"E) [24].

[T= - - P
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\

Obr. 2: AQUANOVA kapsule [23].
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3 NOVE TRENDY V GASTRONOMII

Technologia pripravy pokrmov podlieha neustalym zmendm, ktoré odrazaji celkové

zmeny Vv spolo¢nosti, vo vede 1 technike.
Sucasnu gastrondmiu ovplyviuju tri zakladné vplyvy :

1. Nové stroje a technologie — vyuzitie mikrovinného alebo indukéného
ohrevu. Iné technologie len vyuzivaji dédvno zndme skutoCnosti a
privadzaju ich do technickej dokonalosti (napr. varenie v pare, varenie

pod tlakom alebo naopak, za znizen¢ho tlaku).

2. Nové suroviny — napr. nové druhy cestovin, netradicné druhy ovocia a

zeleniny apod.

3. PoZiadavky stravnikov — spolocenské vnimanie vyZivovej hodnoty jedla

[8].

3.1 Molekularna gastronomia

Najmodernej$im spracovanim potravin je v sucasnosti molekularna gastronémia, za
ktorej otca sa povazuje kuchar Ferran Adria zo Spanielska. Molekularna gastrondmia je
kulinarny trend, ktory vytvorili kuchari v spolupraci s vedcami a je mimo in¢ho definovana
ako vedecké Stadium lahodnosti. V ramci tejto oblasti vedy su v procese vyroby potravin
pouzité nové vyrobky, kombinacie kreativnych metdd, technik a nastrojov [25]. Kulindrne
vytvory su uzko spité so znalostami chemickych reakcii a fyzikalno-chemickych javov
v potravindch. V rdmci ,,novej kuchyne® nemoézu byt pouZivané Standardné kuchynské
potreby. Medzi nové techniky, prevzaté z potravindrskej technologie patri napriklad

vysoko-rychlostna homogenizécia ¢i ,,flashfreezing® (rychle zmrazenie) [26].

Netradi¢né kombinacie prisad, farieb a chuti splyvaja do harmonického celku na
tanieri, minimalisticky naaranzovanom. Potraviny si vdaka tejto priprave udrziavaja
povodnu chut’ a su zbavené tazko stravitelnych latok. Pochutky su zdravé, Cistej chuti a na
pohlad ocarujuce, skombinované na zdklade podobného chemického zloZenia, ktoré
zarucuje ich vynimoc¢nost. Jednou zo zdkladnych ingrediencii je tekuty dusik, prave ten

spOsobuje, Ze latka meni svoju Struktiru. Dal§im zdzrakom su r6zne peny, tzv. espuma.
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V dnesnej dobe molekuldrna gastrondmia pouZiva silne interdisciplindrny pristup
k Stadiu otazok tykajacih sa transformacie potravin. Niektoré z otazok vznikajiice z nového

pristupu boli formulované Barhamom (2004) [27]:

e Aky maji vplyv vyrobné metddy na eventudlnu chut' a Sturkuru zloziek

potravin?
e Ako sa tieto zlozky menia inou metdédou varenia?

e Ako mozog interpretuje signdly zo vSetkych zmyslov, aby nam povedal o chuti

jedla?

e ModbZeme vytvorit’ noveé varenie, ktoré produkuje nezvycajné a lepSie vysledky

v textlre a chuti? [27]

Molekularne varenie (obr. 3) patri medzi najuznavanej$i sposob pripravy jedal
sucasnosti a osvedc¢ené zahranicné renomé sa Coraz viac udomdcniuje aj na Slovensku.
Molekularna gastrondmia zdokonal'uje postupy pri vareni a vytvara netypické pokrmy — ako

na vzhl'ad, tak predovsetkym na chut’ [28].

Obr. 3: Molekularna kuchyna [76].

3.2 Varenie bez vody

Zelenina je zdrojom dodlezitych vitaminov a mineralnych latok, najmi vitaminu A, C,
kyseliny listovej a draslika. VSetky metddy varenia vedu ku strate vitaminov a minerdlnych

latok, avSak niektoré varenie udrziava viac zivin nez ostatné.
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Metddy varenia, ktoré minimalizuju €as, teplotu a mnozstvo vody potrebujii uchovat’ Ziviny.

Pridanim vody prispeje k zvySeniu strat vitaminov rozpustnych vo vode.

Mikrovlnd rGra je povazovania za preferovany spdsob varenia zeleniny s cielom

zachovania chuti, farby, textury, vitaminov a mineralii v dosledku kratkeho Casu.

Novy zeleninovy produkt — Birds Eye Steam Fresh Vegetable (BESFV) (obr. 4)
nepotrebuje pre svoju pripravu ziadnu vodu. Voda sa prirodzene vyskytuje v zelenine a

vytvara paru pocas ohrievania v mikrovinke [29, 30, 31].

BESFV pontka jednoduchy spdsob, ako spojit’ skveld chut, nutricné hodnoty a
pohodlie:

- chut je uzamknuta vo vnutri a je Cerstva, svieza

- uchovava si vacSie mnozstvo vitaminov v porovnani

s varenim vo vode

- sortiment je jednoducho baleny, obsahuje 3 x 200 g r6znych

druhov zeleniny

- ,varenie* sa uskutociuje v mikrovlnej rure poc¢as 4 minut [29,

32].

Obr. 4 : Steam Fresh Vegetable [75].

3.3 Moderna forma napoja — QiDrink

Rakusky partner firma Intelligent Projects, snaZiaci sa na trhu odliSit” od konkurencie,
zvolil pre svoj tekuty produkt na rozdiel od Standardne pouZzivanych obalov ako je plechova
déza, pripadne rotacna fl'aSa z materidlu PET, iny druh obalu a rohodol sa naplnit’ svoj

mimoriadny napoj do konickeyj HDPE fl'aSe o objeme 250 ml. Flasa je vyrobena
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technologiou vyfukovania a je vybavena celoplosnou tzv. SLEEVE etiketou, uzavreta
kovovym nalakovanym vieCkom s kruhovym tchytom pre jednoduchsie otvaranie.

Napoje (obr. 5) nestce charakteristické nazvy ako LJKRASA“, , ZIVOT*, ,CAHKOST*
a ,,SPOKOJNOST“ st zalozené na starych &inskych &ajovych recepturach, na ktorych
uginky spolichali Pudia z Dalekého vychodu uZ viac neZ pred tisicmi rokov. Cielom bolo
priblizit’ tieto vedomosti konzumentom a navrhnit’ ich modernou formou. Do buduicna sa

planuje rozsirenie rady tychto produktov [33].

Obr. 5: QiDrink [33].
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4 POTRAVINY 21. STOROCIA

V sucasnosti sa Coraz viac stretdvame na trhoch hlavne s BIO potravinami,
funkénymi a tiez geneticky modifikovanymi potravinami. U kazdej z tychto kategorii
prichddza mnozstvo otazok ohl'adom vyhod ¢i nevyhod, dostupnosti na trhu, informacii o

ich spracovani apod.

Vicsina l'udi zacina postupne vyhl'adavat’ zdravsie potraviny, ¢i uZ bez tuku, s nizkym

obsahom cholesterolu a ¢o najva¢sim obsahom vitaminov a mineralnych latok.

V spolocnosti je vela T'udi, ktori si v dneSnej dobe uponadhlani, zaneprdzdeni,
vycerpani a len malo z nich mieni travit’ vel'a ¢asu v kuchyni. Trendom v stravovani sa preto
stali hlavne reStauracie ¢i vel'mi zndme fast foody. Za tzv. ,, potraviny sucasnosti“ mézeme

povazovat’ polotovary a vel'mi obl'ibené¢ hotové vyrobky.

4.1 Hotové vyrobky a polotovary

Podiel hotovych jedal na trhu sa stale zvdacSuje. Su praktické, Setria Cas a peniaze. Ak sa
vSak vezme do uvahy hl'adisko zdravej vyzivy, maju (okrem niektorych biovyrobkov) i cely

rad vaznych nedostatkov :

e Mnoh¢ hotove jedld obsahuju ovel’a viac soli a/alebo cukru, ako je doporucované, a
naviac vel'ké mnozstvo skrytych tukov, o ktorych konzument ani nevie, Ze ich
konzumuje. Su to zvicsa lacné, denaturované tuky, ktoré pre organizmus nie st iba

bezcenné, ale pri stalej konzumacii mozu byt’ aj Skodlive.

e Jednotlivé zloZzky hotovych jedal Casto pri vyrobe podliehaju vysokym teplotdm,
lisuju sa pod vysokym tlakom, filtruji, zafarbuji, odfarbujii, homogenizuji alebo sa
spracuvavaji inymi metodami. Trpia tym vSetky u¢inné latky: vitaminy a mineralne

latky, ezymy a stopové prvky [34].
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Za velka vyhodu pri zakapeni a pouziti polotovarov mozno povazovat’ Gsporu energie a
pracovnej sily, odstranenie predovsetkym pripravnej prace — Cistenie, lipanie, umyvanie,

krajanie, strthanie, porcovanie apod.

Velkou prednost'ou vSetkych polotovarov je jednoduchost’ ich pripravy, kratka doba
tepelnej upravy a spravidla jednoduchy navod k priprave. Vel'mi vyhodna je moznost’  tzv.

odloZenia pripravy vyrobkov zmrazenych, sterilovanych a dehydrovanych [35].

4.2 Funk¢né potraviny

K modernym trendom vo vyzive patria funkéné potraviny, ¢asto oznacované ako aj
potraviny buducnosti. Potravinu mozno povazovat za funkénu, pokial' sa dostatocne
preukézalo, ze okrem primerané¢ho nutricného tc¢inku priaznivo ovplyviiuje jednu alebo viac
funkcii v organizme a to zlepSovanim zdravotného stavu a dobrého pocitu alebo znizovanim

rizika vzniku urcitého ochorenia [36].

Funkéné potraviny st teda potraviny obsahujiice mikroby, ich cCasti, ZivoCiSne alebo
rastlinné sucasti, ktoré dokazatelne pozitivne ovplyviiuju zdravie ¢loveka alebo znizuja

riziko vyskytu a priebeh chronickych chorob [37].

Vyroba funkénych potravin patri dnes knajrychlejSie rasticim odvetvia
potravinarskeho priemyslu vo svete. Je realny predpoklad, Ze zdujem o tieto druhy potravin
vzrastie. Oblast’ funkénych potravin nie je legislativne upravend, co spdsobuje, ze
vyrobcovia uvadzaju svoje produkty na trh zivelne, priom zuvadzaného kvalitativneho
zloZenia bezny konzument nedokaze posudit, Ci potravina prispieva alebo neprispieva
k podpore zdravia. Na odstranenie nejasnosti, ktoré by mohli byt zneuzivané zo strany
vyrobcov 1 obchodu je potrebné prijatie legislativnych opatreni. Medzi krajiny, ktoré uz
legislativne tato oblast’ upravuju patri Japonsko, Cina, Brazilia, USA a Kanada. Diskusie

prebiehaju na pdde Codex Alimentarius (FAO/WHO) [38].
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4.2.1 Funké¢né potraviny: medzinarodny prehPad

Rodiskom vyrazu ,funkénych potravin®“ je Japonsko. V ddsledku dlhého procesu
rozhodovania o vytvoreni tejto kategorie potravin bol pojem potravin pre urcité zdravotné

pouzitie zaloZeny v roku 1991.

Tieto potraviny, ktoré st ur€ené na pouzitie k zlepSeniu zdravia l'udi st zahrnuté do
jednej z kategorii potravin, ktora opisuje pozitivny vlyv vo vyzive. Potraviny oznacené ako
Hfunkéné® su povinné poskytnit’ dokaz, Ze kone¢ny potravinarsky vyrobok (ale nie
izolovany od jednotlivych komponentov) vykonava zdravy alebo fyziologicky ucinok, ak je
konzumovany ako sucast’ beznej stravy. Okrem toho by mali byt ,,funkéné vyrobky* vo
forme beznych potravin (tj. nie pilulky alebo kapsule) [39].

Z hladiska spracovania potravin bude vyvoj funkénych potravin casto vyzadovat
zvySenu uroven zlozitosti a monitorovanie vyroby potravin, pretoze nasledujice body musia

byt starostlivo zvazené:
e nové suroviny, vratane tych, ktoré vyrobili biotechnolégie;
e nove tepelné a netepelné technologie;
e noveé bezpecnostné opatrenia;

e integracia vramci celého potravinového retazca, najmi scielom zabezpecit’

zachovanie alebo posilnenie funk¢énosti [40].

4.2.2 Prehlad funkénych potravin
Medzi pridavky, ktoré mozu robit’ potravinu funkénou radime :

e Bifidobaktérie

e Rastlinné steroly a stanoly pridavané do margarinov, mlie€nych vyrobkov a d’alSich

druhov potravin (znizuju hladinu ,,zIého* LDL cholesterolu v krvi)

e Sladidlo isomaltuloza — potraviny stymto sladidlom st Casto oznaCované ako
wpriatel'ské k zubom* ( napr. cokolada stymto sladidlom neznizuje pH zubného

povlaku tak ako sacharoza).
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Morinda Citrifolia — Noni Juice (obr. 6) — jedna z prvych schvalenych novych
potravin ( na etikete tychto vyrobkov sa moézete stretnut’ stvrdeniami o takmer
zazracnych ucinkoch $tavy — od detoxikacie organizmu cez posilenenie imunity az

po pdsobenie proti nddorovému vzniku) [36, 41].

Obr. 6: Noni Juice [74].

Vléknia ovsenych otrab — vldknina je endogénna zlozka rastlinnych materidlov
v strave, ktord je odolna voci traviacim enzymom produkované l'ud’'mi. Pouzitie
rozpustnej vlakniny ovsenych otrib v oblasti kardiovaskuldrnych rizik bola podla
tvrdeni FDA (U.S. Food and Drug Administration) jednou z prvych potravinovych
zloZiek prospeSnych pre zdravie [42]. Medzi takyto produkt mozno zaradit
OATMEAL - 100% prirodné ovsené vlocky pomahajice 1 pri zniZovani

cholesterolu.

Obr. 7: OATMEAL [78].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

4.3 Nanopotraviny

Vyraz nanopotraviny opisuje potraviny, ktoré boli pestované, vyrobené, spracované

alebo balen¢ s pouZzitim nanotechnolédgie alebo do ktorych boli pridané nanomaterialy.

Zmeny potravin v meritku nanometrov nie s ni¢im novym. Dochddza k nim
uc¢inkami tepla pri kazdom vareni. Novinkou je moznost’ pridavat’ do potravin miniatirne

zloZky a manipulovat’ tym ich fyzikélnymi vlastnostami.

Nanocastice sluzia k obohacovaniu potravin o vitaminy a minerdly. Pripravuje sa
technologiia, ktord vychadza zo Struktury prirodnych bunkovych membran a pracuje s ich
zékladnym stavebnym kametiom, tzv. fosfolipidmi. Vdaka nim je mozné vytvorit
nanoschranky v podobe malych mechurikov, ktoré sa samé zlucia do utvarov v tvare gule.

Tu bude potom mozné naphit’ Zivinami [43].

Vzhl'adom na stupajuci pocet produktov obsahujuce nanomaterialy, ktoré su a buda
predavané na eurdpskom trhu zatial bez riadneho postdenia, mal by sa prezentovat
spotrebitel'ovi nazor na nanotechnoldgie a na jeho kladné ale aj zdporné stranky, ktoré buda
ovplyvilovat’ jeho zivot. Ndzory na bezpecnost' a zdravie spotrebitela sa vtomto smere
v odbornych kruhoch li§ia. O nebezpeci sa zatial nehovori a preto je potrebné stanovit
pravidla na posudzovanie rizik u tychto produktoch a ich vplyv na bezpecnost a zdravie
Cloveka. PrisluSnd eurdpska legislativa by mala spotrebitelovi garantovat, ze takéto

potraviny su bezpecné a nemajui negativny dopad na ich zdravie a zivot.

Moderna doba prinaSa vel'ké zmeny, ktoré sa tykaji aj nanopotravin, o ktorych
vieme vel'mi malo a spotrebitel je ¢asto cez média doslova bombardovany informaciami,
ktor¢ cez zrozumitelny vyklad asi tazko dokaze spracovat. BEUC, Europska
spotrebitel'ska organizacia uzko spolupracuje a vyvija aktivity s EFSA, Europskym Uradom
pre Bezpecnost’ potravin so sidlom v Parme v Taliansku, ktory ma za ulohu hodnotit’ na

zéklade vedeckych studii dopad a vplyv potravin na bezpecnost’ a zdravie spotrebitel’a.

Nanopotraviny patria do zloziek potravin, ktoré sa v suCasnej dobe uz vyskytuju na
trhu Eurdpskej unie avSak bez predchadzajiceho postdenia dopadu na bezpecnost a
zdravie spotrebitela. BEUC k tejto problematike zaujala stanoviska a cez spotrebitel'ské
organizacie jednotlivych krajin  EU pozaduje stanovit jasné pravidla pouZivania

nanotechnologii a nanomaterialov v potravinarstve.
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Medzi poziadavky patria:

jasna definicia nanomaterialov a nanotechnolégii, v sticasnosti chybaju takéto

definicie veduce k pravnej neistote a prekdzkam vyvoju regula¢nych poziadaviek,
principy prevencie pouzité v oblasti nanotechnologii,

hodnotenie bezpecnosti nanomaterialov, cez nezavislé vedecké vybory predtym
ako maju byt pouzité v spotrebitel'skych produktoch s ktorymi pride spotrebitel’ do
kontaktu,

stanovenie primeranych met6d na posudenie bezpefnosti a rizik, hodnotenim

vSetkych charakteristik nanomaterialov,

aktualizacia existujicej europskej legislativy, tykajuc sa nanotechnologie
aplikovanej v predpise na ochranu spotrebitel'ského zdravia a bezpecnosti ako aj

zivotného prostredia,

zvySena transparentnost’” pouZitych nanomateridlov a oznacovanie
spotrebitel’skych produktov obsahujice nanomaterialy, v produktoch s ktorymi
pride spotrebitel’ do styku, kde musi byt’ jasne zadefinovand pritomnost’ takychto

materialov, dat’ moznost’ spotrebitel'ovi na vyber [21].

4.3.1.1 Priklady nanopotravin uvedenych na trhu

Sprej pre zdravie — Spolo¢nost’ Health Plus International preddva vitaminové spreje
s patentovanou technologiou nanometrickych kvapdcok, ktoré su rozpustené
v roztokoch vody a oleja. Sprej sa aplikuje priamo do ust, odkial’ sa vstrebava

tkanivom.

Aktivny olej Olej, v ktorom su obsiahnuté nanokapsule s vitaminmi a mineralmi,
ktoré prejdu tradviacim ustrojenstvom a prenikni na miesto, kde mozu ovplyvnit

vstrebavanie molekul cholesterolu do krvného obehu.

Spolo¢nost’” RBC Life Science vyvinula Nanokoktejl — ¢okoladovy ndpoj s nizkym

obsahom cukru. Obsahuje kakaové nanocastice, ktoré st 100 000krat menSie nez
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zrnko piesku. Napriek tomu dévaja ndpoju kakaovli chut' bez nutnosti pridavat

cukor [43].

e Nano-¢aj — vd’aka pouZitiu nanotechnoldgie moze nano-caj prepustit’ takmer vSetky
vynikajice esencie z ¢aju, ¢im posilni adsorpciu (adsorbuje virusy, vol'né radikaly,

cholesterol a tuk v krvi) [44].
e Nanokurkumin: nova stratégia lieCby rakoviny u l'udi:

Kurkumin je ZItd polyfenolovd latka, ktora sa extrahuje zkorenov kurkumy
(Curcuma longa). Najnovsie sa zistilo, ze uvedena latka vykazuje u Tudi i1 zvierat
antikarcinogénne ucinky. Sirokému klinickému vyuzitiu tejto latky pri lie¢be rakoviny a
inych ochoreni doteraz brénila zla rozpustnost’ kurkuminu vo vode a nasledne minimalnu

vyuzitel'nost’ v biologickych systémoch.

Tradi¢ny kurkumin je nerozpustny, prechadza ¢revami a nedostava sa do krvného
riec¢iska. Kurkumin zaptizdreny do nanocastic o velkosti 50 nm sa I'ahSie absorbuje do krvy.
Vysledny ,,nano-curry* ma pozitivny vplyv na organizmus pri ochoreniach ako je rakovina,

cystickd fibroza a Alzheimerova choroba [45].
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5 NOVE, ZDRAVE PRODUKTY S POZITIVNYM VPLYVOM NA
LUDSKY ORGANIZMUS

Zdravie opisuje stav kompletne; fyzickej, duSevnej 1 socidlnej pohody.
Vyznam zdravia pre jedinca je najdolezitejSim faktorom v existencii bytia. Od zdravia sa

odvijaju d’alSie rozhodujice elementy, ktoré su spité s plnohodnotnym Zivotom.

Spotrebitelia radi nakupuju ,,zdravé* produkty v Specializovanych predajniach, kde sa
spoliechaju na odborni radu predajcu. Medzi dalSie dolezité faktory, ktoré ovplyviiuju

spotrebitel'ov patri najmé cena, reklama a zviditeI'nenie produktu na trhu.

Na eurdpskych trhoch stupa produkcia a sortiment novych produktov, ktoré poskytuju
pozitivne U€inky na zdravie jedinca. To je hlavny dovod, pre ktory konzumenti vyhl'adavaja

¢oraz viac ,,zdravych* produktov.

5.1 CRIPSY susSené mrkvové platky

Vyrobok CRIPSY ziskal ocenenie na potravinarskom trhu a bol uznany do kategérie
TRENDY 2010. CRIPSY NATURAL st susené mrkvové platky s prichutou papriky.
Jedna sa o chutny, prirodny snack bez tukov, soli a konzervantov. Je bohaty na beta-karotén

(,,vitamin mladosti‘).

Vyrdba sa pomocou inovovanej mikrovinnej vakuovej technologie MIRVAC.
Vdaka tejto technologii tak zostdvaju zachované vSetky vitaminy a bohaté nutricné
hodnoty, ktoré st pritomné v Cerstvej mrkve. Beta-karotén znizuje volné radikaly,
sposobuje pruznost’ a jas pleti, vyhladenie vrasok, efekt opalenia sinkom, zvySuje imunitu a

znizuje riziko rakoviny prsnikov.

Vyznacuju sa chrumkavou textirou a platky si je mozné objednat’ na internete. Ich

cena sa pohybuje okolo 1 € za 20 g.

5.1.1 Pozitivne vlastnosti produktu

Mrkvové snacky neobsahujii cukor, tuk, umelé farbiva a konzervanty. Mézu byt

nahradou Cerstvého ovocia a zeleniny.
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DalSou pozitivnou vlastnostou je ich prirodny vzhlad, vona a chut. Pre l'udsky
organizmus su l'ahko stravitené, Setrné k traviacemu traktu a zaroven su nizkokalorické.

Jedno balenie CRIPSY (20g) sa vyrovna konzumaécii troch Cerstvych mrkiev.
Medzi ich charakteristické prednosti patria hlavne skuto¢nosti, ze su:
e bez lepku
e bez alergénov
e Dbez konzervantov
e Dbohaté na vldkninu
e nesmazené — nepecené
e Dbez pridaného cukru, tuku a soli

e vyrobené z geneticky nemodifikovanej zeleniny [46].

5.2 CAMU CAMU - najbohatsi prirodny vitamin C

Camu camu (Myrciaria dubia) je maly strom, ktory rastie v bazine Amazonského
pralesa. Ovocie je velkosti malého citrona, pomaranca. Obsahuje najvdcSie mnozstvo
prirodného vitaminu C: 2400 — 3000 mg/100g prasku. Je to ovocie s vel'mi vysokou
nutricnou hodnotou, tonizuje, zvySuje odolnost’ voc¢i chladu, tinave a pomaha odolavat

vonkaj$im vplyvom prostredia.

Novy produkt je 100% susené BIO ovocie v podobe prasku. Okrem vitaminu C
obsahuje d’alsiu radu bielkovin, vitaminov B1, B2, B3, E a obsahuje tiez vysoké¢ mnoZzstvo

fosforu, zeleza, vapnika, manganu. Poskytuje telu ochranu a posilnenie imunitného systému.

5.2.1 Pozitivne Gcinky

Vdaka obsiahnutému vitaminu C, ktory ma antioxida¢né ucinky, poskytuje tento produt

radu pozitivnych G¢inkov :

e 7zniZuje pocit unavy
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e pomaha priraste a regeneracii tkaniv

e bez pridania farbiv a konzervaénych latok

e chrani pred virusovymi a bakterialnymi nakazami

e znizuje riziko nadorov a srdcovo cievnych ochoreni

e predchadza vzniku zubného kazu a zmierniuje krvacanie d’asien.

5.2.2 Nevyhody CAMU CAMU

Medzi nevyhody mozno povazovat’ hlavne cenu produktu, ktoré sa pohybuje okolo
19.00 € za 50 g prasku a tiez dovoz az z Ameriky. KedZze ide o 100% BIO produkt,

doposial’ neboli zndme Ziadne neziadtice uinky [47].

5.3 ACAI - ovocie z Amazonskeho pralesa

Na slovenskom trhu sa objavila novinka pochadzajica z Amazonskeho pralesa. Ide o
suSen¢ plody amazonskej rastliny ACAI (Euterpe Olacera), ktoré su zdrojom sily a vitality.
Vyraba sa v Brazilii tradiénymi spdsobmi z ru€ne zbieranych plodov, bez chemickych latok

pri spracovani.

5.3.1 Charakteristika a priaznivé ucinky

Acai su bobule tmavo-fialovej farby, pripominajice chut' a voiu lesnych plodov a
cokolady. Vitaminy, ktoré sa nachadzaju v acai plodoch obsahuju vitamin A, B1, B2, B3, C,
E. Bohaty obsah vitaminov je doplneny vlakninou, bielkovinami, glykoproteinmi,
esencialnymi mastnymi kyselinami, omega 3, 6, 9 a mineralnymi latkami (vapnik, Zelezo,

sodik, draslik, hor¢ik). Draslik je nahodnotnej$im mineralom v acai plodoch.

Acai (obr. 8) obsahuje viac ako dvojndsobok antioxidantov v porovnani s borievkami

a 30x viac anthokyaninu (purpurové farbivo) ako ¢ervené hrozno.
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Antioxidanty ni¢ia volné radikdly a tym posiliiuji imunitny systém, regeneraciu

buniek a tieZ pomahaju chranit’ srdce.

5.3.2 Vlastnosti ACAI plodov
Tab. 1 : Pozitivne vlastnosti ACAI ovocia [48].
e Posiliuje kosti a chrupavky Prevencia — pri tvorbe nadorov
e Antioxidanty pomahaji proti vSetkym Precistuje a detoxikuje organizmus,
formam virusovyh ochoreni spomal’uje proces starnutia buniek
e Znizuje hladinu cholesterolu v krvi, Napomaha pri vyprazdiovani a tym
pOsobi regeneracne na steny ciev predchadza rakovine hrubého ¢reva
e ZlepSuje biosyntézu hemoglobinu a ZvySuje  schopnost’  koncentracie,
nasledne tvorbu ¢ervenych krviniek posilituje paméat’
5.3.3 Nevyhody ACAI

Ked’ze sa produkt dovaza az z Juznej Ameriky je i jeho cena k tomu prisposobena.

50 g ACAI prasku stoji do 30 € [48].

I ked’ sa toto exotické ovocie ocitlo na slovenskom trhu ako novinka, zatial’ je skor

doporucovana len ako doplnok stravy, ¢i uz vo forme tabliet alebo prasku.
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Obr. 8: ACAI prasok [48].




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

5.4 BOKU Super Protein

Mnoho l'udi konzumuje nekvalitné proteiny, ktoré¢ mézu byt Skodlivé pre ich telo.
Taktiez mnohym l'ud'om organizmus nemoze travit bielkoviny, ktoré spotreblvaji a
vysledky mézu byt vel'mi neprijemné a potenciondlne toxické. Preto sa na trhu objavil

I'ahko stravitel'ny, vysoko vstrebatelny bielkovinovy prasok [49].

Medzi novy proteinovy produkt z hnedej ryze sa na si¢asnom trhu stal BOKU Super
Protein (BSP). Jeho zloZenie pozostdva z prirodne vykliceného proteinu hnedej ryze, ktory
sa povazuje za ,surovy‘ vzhladom k nizkej teplote spracovania, prirodného kokosu,
Vermont javorového sirupu (suSeny), organickej arabskej gumy (rozpustna vlaknina), BIO
jemnych vanilkovych bobul, BoKU® Super Enzymov (amyldzy, proteazy — 3 rdzne
potencie). V produkte je okrem in¢ho obsiahnuty i bromelain (extrakt bromelainu je zmes
proteolytickych enzymov = enzymi travenia, ktory je ziskany z rastliny rodu Bromeliaceae),
celulaza, lipaza, alfa-galaktosidazy a papain — tieZ znamy ako enzym pritomny v papaji

(Carica papaya) [50].

Vyrobca je povinny uvadzat’ zlozenie a nutriéné fakty na obale svojho produktu.
Zlozenie poskytuje spotrebitel'ovi zdkladné informacie o pouZitych ingredienciach a obsahu
jednotlivych nutricnych zloziek. BSP obsahuje 1 g tukov, z ¢oho nasytené tuky tvoria 1
.30 g produktu. Obsah sodika je 41 mg.30 g" BSP, celkovy obsah sacharidov poskytuje 3
g na 30 g BSP, ktory je tvoreny vldkninou (1 g) a jednoduchym cukrom gluk6ézou (2 g)
[49].

5.4.1 Vyuiitie a charakteristika

BOKU protein (obr. 9) byva pouzity ako nahrada za so6jovu bielkovinu a srvatkovy
protein v potravinarskych vyrobkoch vratane proteinovych doplnkov, ty€iniek a nutriénych

napojov. Je vynikajicim zdrojom pre veganov.

Protein z hnedej ryze bol certifikovany USDA za ekologicky produkt, vysoko
kvalitny, hypoalergénny, vel'mi chutny a to 1 napriek malému mnoZstvu prichuti (organicky
javorovy sirup, organické vanilka a kokos). Dodava 26 g bielkovin a iba 3 g sacharidov na
porciu (30g) [50, 51]. Okrem toho, ze je vynikajicim zdrojom bielkovin, poskytuje telu

vlakninu a stopové prvky (mangan a selén). Hneda ryza obsahuje éterické oleje a mastné
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kyseliny, ktoré moézu znizit' hladinu LDL cholesterolu. Obsiahnuty prirodny kokos
podporuje vstrebavanie vapnika a hor¢ika. Ma antibakteridlne, antivirusové a protipliesiové
ucinky, tieZ je znamy svojou vlastnostou nicenia Skodlivych parazitov. Javorovy sirup,
obsiahnuty v BSP je vybornym zdrojom stopovych materidlov ako vapnik, mangan a zinok,
ktoré su potrebné pre antioxida¢ni obranu. Je tiez zdrojom vitaminov skupiny B a obsahuje
ovel'a menej tuku a kalorii neZ iné tradicné sladidla. Medzi ingrediencie, ktoré tvoria BSP
patri prirodna jemnd vanilka. Je zndme, Ze ma euforické u¢inky na mozog, znizuje ospalost’,

zlepsSuje krvny obeh a ma ukl'udiujici G¢inok na centralny nervovy systém.

Cielom bolo wvytvorit produkt, ktory ma lahodnti chut, poskytuje vysoko
vstrebatelny, vyzivny, organicky protein. Okrem iného BOKU Super Protein neobsahuje

glutamat sodny [49].

5.4.2 Nevyhody nového proteinu

Negativne ucinky neboli zistené ani potvrdené. Nevyhodami tohoto produktu su
hlavne vysoka cena, ktora sa pohybuje okolo 35 € za 30g, slaba informovanost

spotrebitel'ov a mala dostupnost’ na trhu.
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Obr. 9: BOKU Super Protein [50].
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5.5 Cestoviny s nizkym GI z bananovej muky

Nové sprava vyskumnikov Goniho a kol. zo Spanielska a Mexika uviedla novinku,
ktora sa vztahuje na rezistentny bohaty Skrobovy prasok zbananového prasku, ktory

zvySuje nutri€ny obsah cestovin.
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Okrem muky vyrobenej z nezrelych bananov zvySuje rezistentny obsah Skrobu viac

ako o 12 %, bez nepriaznivého ovplyvnenia vysledného produktu cestovin.

Cestovinové vyrobky obsahujuce bananovi muku vykazuji nizku mieru sacharidov
enzymatickej hydrolyzy a mohli by prispiet krozSireniu rady potravin s nizkym
glykemickym indexom. NavySe tato potravina obsahuje zvySené mnoZstvo stravitelnych

latok, ktoré mézu byt’ prospesné pre Crevné zdravie.

S cielom zabezpecCit' cestoviny, ktoré obsahuju rézne tirovne bananovej muky, boli
straty pri vareni menSie ako 8 %. Preto mohol byt’ vyrobok povazovany za kvalitny. Okrem
toho bol nutri¢ny obsah d’alej posiliiovany pritomnost'ou polyfenolov a taninov z bananove;j

vlakniny.

5.5.1 ZloZenie bananovej miky

Bananova muka bola spracovana zo 100% tvrdej pSenice a zmesi krupice v pomere:
100:0, 85:15, 70:30 a 55:45. Takto pripravena bandnova muka bola pouzitd pre vyrobu
Spagiet. Bandnova muka vyuzitd na vyvoj Spagiet bola ziskana zo zelenych alebo nezrelych
bananov, ktoré maji v tomto bode st’ahujucu chut’, o sposobuje obsah zhustené¢ho taninu,

vd’aka ktorému maju cestoviny vysSiu antioxida¢nt kapacitu.

Cez sl'ubné vysledky z hl'adiska obsahu Zivin a kvality cestovin je eSte treba
podniknut’ viac vyskumov na zistenie, ¢i mika z bananov nema nepriaznivé u¢inky na

senzoricky profil a to chut’ a dobry pocit v tstach [52].

5.6 Zdravsi ,,snack®

Nie je novinkou, ze sa l'udia zaujimaju o to, ako jest’ zdravo a ako si udrzat’ $tihlu
postavu. Spotrebitelia neustale vyhl'adavaji sposoby ako si udrzat’ svoju telesni hmonost’,
zatial' Co budi konzumovat’ potraviny, ktoré dobre chutia. V poslednej dobe si I'udia vel'mi

oblubili v priebehu dita malé obcerstvenie, ktoré je zdravé a poskytuje nutriénti hodnotu.

Trend sa stal najvyznamnejSi v oblasti orieSkovych a ovocnych ,,snackoch®. Mnohé

znajnovsich inovacii v oblasti rychleho obcerstvenia prichadzaja v oblasti lupienkov,
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ovocnych tyCiniek s obilninami, mandlami, pistdciami a vlasskymi orechmi. Orechy maju

vysoky obsah vldkniny a antioxidantov.

Novym a oblibenym produktom sa stava Antioxidant Fruit Snack Mix — nové
ekologické susené¢ ovocie vhodné na olovrant, ktoré je bohaté na antioxidanty vd’aka
pridavku malin, brusnic, hrozienok a bobuli Goji (Lycium chinensis). Vyrobcovia sa snazia
poukédzat’ na vyhody konzumacie mix ovocia a nahradit’ ho miesto slanych, mastnych

hranol¢ekov, ktroré su vel'mi obl'iben¢ ale zaroven nezdravé [53].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

6 NOVINKY Z OBLASTI TUKOV

Obezita a nadvaha su stavy, kedy sa v l'udskom tele ukladd nadmerné mnozstvo tuku.
V niekol’kych eurdpskych krajinaich mé viac nez tretina populacie nadvahu. Napriek vySsej
informovanosti o vyzname stravy, obezita a nadvéha predstavuji zdvazny problém, preto
vyrobcovia vyhladavaji Coraz viac nizkokalorickych verzii tukov pre vyrobu svojich
produktov. V dosledku znizené¢ho obsahu tukov vo vyrobkoch tak rastie zdujem o nové

potraviny.

Menej soli, menej tuku — to su vel’ké inSpirdcie pre vyrobcov, ktory sa snazia vyrobit

vyrobok, ktory by mal zaistit’ dobrt chut’ a byt pri tom zdraviu prospesny.

6.1 Odpadové olivové vlakna

Svédski vedci nedavno zistili pozitivne vlastnosti odpadovych olivovych vlakien.
Vldkno z lisovne ziskané z odpadu, moZe nahradit’ i€inky tuku a zlepsit’ vlastnosti produktu
pri vareni. Odpadové vldkno v kombindcii s vlaknom mrkvy a zemiakového Skrobu vedie
k zniZzeniu tuku v rozmedzi od dvoch az pat’ gramov. Tato potencidlna doplnkova latka by

mala nielen zlepsit,, ale tiez poskytovat’ chutnost’ hotového produktu ako tuky.

6.1.1 Olivovy extrakt — spomal’uje kazenie misa

Dejong a Lanari [54] zistili, Ze olivovy extrakt ziskany z odpadovych vod z vyliskov
olivového oleja fungoval lepSie nez komeréné antioxidanty pochadzajuce z vina.
Polyphenolovy extrakt vyznamne inhiboval oxidaciu lipidov u predvareného mletého
hovidzieho a brav€ového méisa. Bolo zistené, Ze antioxidacny u¢inok sa zvySuje s davkou a

bol vyssi u hovéddzieho mésa nez u brav€ového.

Polyphenol — bohaty vytazok zolivového oleja z vyliskov moéze znizit' tvorbu

aromatickych latok v mése az o 80 %.

Oxidacné procesy v potravindich méZu viest’ k zhorSeniu organoleptickych vlastnosti

(chuti, farby a textary).
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Vyskum tiez zistil, Ze hydroxy-tyrosol, kofeinova kyselina a oleuropein patrili medzi

najvicsie prispievatele k antioxidacnej aktivite olivového extraktu [54].

6.2 AVO — maslo s akvokadovym olejom

Najnovsie maslo AVO (obr. 10), ktoré vyraba spolo¢nost AVO Pty Ltd v Australii,
obsahuje 20 % oleja avokada, 45 % menej tuku a 55 % menej soli ako margarin alebo
maslo. Ma tiez menej nez 1 % trans tukov, znacne niz$i obsah nasytenych tukov a je bez
cholesterolu. Za 375 g tohoto produktu, ¢o tvori hmotnost’ avokddovej natierky, by ste
zaplatili priblizne 4 €. AVO je prirodzene bohaté na vitaminy A a D a ziskal uznanie
skutocne zdravého produktu za rok 2009. Negativne ucinky neboli zaznamenané [55].

Do naSich obchodnych sieti tento produkt zatial’ nedovazaji.

Obr. 10: AVO [55].

6.3 Jedlé oleje obohatené paradajkovou Supkou

Benakmoum a kol. [56] doSli k zaveru, Ze obohatené jedlé oleje s paradajkovou
Supkou zvySuji ich biologickli dostupnost’ a dosahuja lepSiu kvalitu vdaka zvySeniu

beta-karoténu a obsahu lykopénu. Tiez sa tym zlepSuje ich tepelna stabilita.

Paradajkova Supka je priemyselny odpad. Vedci vSak dokazali, Ze ma najvyssiu
urovenl karotenoidov v porovnani s odrezkami a semenami. Zabudovanim Supky do
rafinovanych  olivovych olejov omnoho tucinejSie zvysil obsah lykopénu a

beta-karotenoidov v porovnani s paradajkovym pretlakom.
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Vyplyvajuce zdravotné vyhody z konzumadcie raj¢iakov sa Siroko vzt'ahuju na obsah
ich antioxidantov, ktoré maju vpylv na zniZenie rizika ochorenia ako je prevencia rakoviny

prostaty [56].

6.4 ,,Zdravy“ olej

Vyvojovy tym spolocnosti Bunge Oils” vytvoril novy rastlinny olej, ktory je
povazovany za vyzivny. Priddvanim do potravin umoznuje vyZzivovacim zlozkdm pozitivne

ovplyvilovat’ zdravie a fyzicku vykonnost’.

Olej DELTA SL (obr. 11) je ndhodne vytvorena zmes triacylglycerolov (TAQG)
s vysokym obsahom kyseliny olejovej repkového oleja a stredne nasytenymi
triacylglycerolmi s pridanymi fytosterolmi. Tato zmes bola klinicky overena a spotrebitel'om
pomaha znizit’ lipoprotein s nizkou hustotou (LDL) cholesterolu a udrzovat’ si zdrava vahu.

Tento produkt je mozné zakupit’ len v Amerike a jeho cena sa pohybuje okolo 25 € za liter.

Vyskum poukazoval, ze olej skutocne brzdi schopnost’ tela absorbovat’ cholesterol a
ze retaz triacylglycerolovych komponentov umoziuje rychlejSiemu metabolizmu nez
tradicné rastlinné oleje. Vyhodou oleja DELTA SL je okrem zniZzovania hladiny cholesterolu

a udrzania hmotnosti aj to, Ze dodava jedlu dobrti chutnost’ [57]

Obr. 11: Zdravy olej — DELTA SL [57].
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6.5 Optice — novy Zelatinovy produkt

Spolo¢nost” Gelita vyvinula novy Zzelatinovy produkt, ktory zabezpecuje redukciu
tuku v zmrzlinach, dava jej hladSiu a krémovitejsiu chut’ nez iné nizkotué¢né mlie¢ne vyrobky

na trhu.

Textira zmrzliny vyrobena z Optice Zelatiny je ovela vySSia ako maji plnotu¢né
zmrzliny. Je to preto, Ze zivocCiSna bielkovina, ktord sa viaze svodou v produkte sa
zvacsi — nabobtna a netvoria sa tak 'adové kryStaly ako je to s mnohymi d’alSimi latkami,

ktoré su k dispozicii pre zloZenie nizkotuénej zmrzliny.

Spolo¢nost’ tvrdi, ze Optice moze byt pouzity k vyrobe zmrzliny, ktorad bude uplne

bez tuku so 40 % menej kaloriami, vynikajacou hladkostou a presved¢ivou jemnou chutou.

Nevyhodou ostatnych nedavno zavedenych zloziek na trhu, ktoré sa hlasili
k zlepSeniu textary s nizkym obsahom tuku v zrmzlinach je, ze obsahovali GM kvasinky.

Téato vSak nebola potvrdena u Optice Zelatiny [58].

6.6 Mix rastlinnych olejov — nahrada bravcového tuku v miése

Nové Spanielské stadia poukdzali na bohaté polynenasytené oleje, ktoré mozu
nahradit’ tuk (sadlo) v klobaskach a inych médsovych vyrobkoch. Cielom je dosiahnut

,zdravsie* midsoveé produkty.

Chemicka modifikacia réznych rastlinnych olejov, vratane slne¢nice, so6ji, palmy,
repky, bavlny, oliv a kukurice viedla k nahrade bravcovej chrbtovej slaniny s az o 20 %

menej nasytenych tukov.
Zmes rastlinnych tukov vedie k znizeniu nasytenych tukov o 20 %, ale tiez znizuje
pomer omega-6 k omega-3 mastnym kyselindim. Umoznuje tak vyvoj bezpecnych a

,zdravsich* madsovych vyrobkov [59].
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6.7 Salatrimy — potravinarska surovina nového typu

Salatrimy (obr. 12) st nové typy tukov so zniZenym dostupnym energetickym
obsahom. Z chemicko-fyzikalneho pohl'adu st salatrimy (short and long — chain acyl
triglyceride molekules, tj. molekuly triacylglycerolov s kratkym i1 dlhym retazcom) latky
s rovnakym energetickym obsahom ako iné latky tukového charakteru, ale v zrovnani
s beznymi tukmi st vel'mi Spatne vstrebatel'né. Vd’aka zlej vstrebatel'nosti je ich energeticky

prinos len 5 — 6 kJ (u ostatnych tukov je to 9 kJ).

Salatrimy ako certifikované potravinové doplnky st vhodnou surovinou pre pekarensky
priemysel a mézu sa pouzit’ 1 ako prisada do cukroviniek, hlavne ¢okoladdovych. Salatrimy
su obecne uplatniteI'né do potravin s nizkym obsahom vody ako nadhrada tukovej zlozky.

Patri do skupiny novych potravin (novel foods) [60, 61].

o
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Obr. 12: Salatrim [60].

6.7.1 Prednosti pri technologickom uplatneni

Hlavnou prednostou, pre ktoré sa uplatiiuju v potravinarskej technologii je ich
znizeny dostupny energeticky obsah, respektivne ich nizSia vstrebatelnost, teda 1 nizsi
energeticky prinos zich konzumu. Salatrimy sa doporucuju pre osoby usilujuce sa

o zniZenie telesnej hmotnosti [62].

6.7.1.1 Vyhody a neZiaduce ucinky

Tento tuk pochddza z hydrogenovanych repkovych, bavinikovych a s6jovych olejov.
Mozné vyhody spocivaji hlavne v potenciali pre znizenie kalorii a prijmu tuku. Nadmerna
konzumadcia salatrimov ale moze viest’ k gastro-intestinalnym problémom Neziadice uCinky
neboli preukdzané, pretoZze nema vplyv na hladinu krvného cholesterolu ani absorbciu

vitaminov rozpustnych v tukoch.
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Zatial’ nie je zname, Ze by v CR niektory podnik pouZival vo svojich receptirach pre
pecivo alebo cukrovinky salatrimy. Vyrobky so salatrimy by sa ale mohli dostat’ na nas trh

dovozom. Na eurépskom trhu sa salatrimy objavujii pod ochodnou znackou Benefat " .

Na celkové zhodnotenie vyznamov salatrimov pre vyzivu obyvatel'stva je zatial’ eSte
prili§ skoro. V kazdom pripade objav tejto technologie pre pripravu novych potravin je
tispechom, ktory posunul potravinarske vedy o krok vpred. Ci sa objav presadi i v praxi, to

je otézka, na ktorti odpovie az buducnost’ [62, 63].
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7 TRENDY VO VYVOJI POTRAVIN

Nové trendy vo vyzive sa tykaju nds vSetkych. Potreba vyzivy je vel'mi zavaznou
spolocenskou a ekonomickou otazkou, pretoze rozhoduje hlavne o zdravotnom stave

obyvatel'stva.

7.1 Europske trendy vo vyvoji potravin

Sektor vyroby potravin 15 ¢lenskych statov EU tvori najvacsiu ¢ast’ priemyslu v ramei
EU. Celkovy predaj potravin vyrabanych v EU sa zvysil o 40 % a tvori asi 15 % celkového
obratu v Eurépe. V porovnani s potravinarskym priemyslom USA uvadza europsky
priemysel na trh mensi pocet novych vyrobkov. Vynimkou je oblast’ detskej vyzivy. Napriek
tomu st Gdaje o poéte novych vyrobkov uvedenych na trh v krajinach EU pozoruhodné :
447 druhov peciva, 914 novych napojov, 338 druhov zrmzliny a mrazenych dezertov.
Najvicsie zvySenie vyroby zaznamenali zmrazené pokrmy (13,3 %), cerealne vyrobky (10,1

%) a mrazené dezerty (10,9 %).
Zakladné eurdpske trendy vo vyvoji potravin mozeme definovat’ ndsledovne:

» Trend ¢.1: ZDRAVIE — heslo ,,zdravie® je v sucasnej dobe jednym z hlavnych
motivov pri vyvoji novych vyrobkov. Prejavuje sa priklon k prebiotickym a
probiotickym zlozkdm, k uzivaniu bylinnych produktov v potravindch a
doplnkoch. Pritom pojem ,,zdravy produkt® predstavuje v Europe vécsinou

vyrobok, do ktorého bolo pridané obzvlast nieCo prospesné.

> Trend &2: POVODNOST — zimerom vyrobcov potravin je prispdsobit
najlepSie eurdpske pokrmy priemyslovej vyroby tak, aby ich mohli vyuzivat aj

zamestnané zeny, ktoré v minulosti travili vel’'a ¢asu pripravou pokrmov.

> Trend ¢&3: DIVERZIFIKACIA - sa stala  safasnym  trendom
v potravindrskom priemysle. Pri porovnavani tovaru, ktory je v sucasnej dobe
na trhu s obdobim minulym, je nutné konStatovat, ze dnes najdeme Siroké
spektrum vyrobkov, ktoré sa snazi spotrebitel’a zaujat' z roznych pohladov.

Vyrobky sa liSia svojim zloZenim a k dispozicii st rozne chut'ové varianty.

> DalSie trendy:
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SKRATENIE CYKLU OBMENY VYROBKU - ¢&im viac novych
produktov sa objavuje na trhu, tym vznikd vysSia konkurencia nutiaca vyrobcu
stahovat’ vyrobky s niz§im uplatnenim.

LUXUSNE VYROBKY - v Eurépe i vUSA sa teia tieto vyrobky
zvySenej popularite. Jedna sa vac¢Sinou o rézne dezerty a cukrarske vyrobky. Do
tejto kategdrie patria 1 Specialne vyrobky zmisa a ryb sréznymi narocnymi

omackami a zalievkami [64].

7.2 NajnovSie trendy vo vyZive

Zmeny sposobu prace ¢i zamestnania, nové koncepcie vyroby, nové technologie, zmena
stravovania v inom c¢ase, v inom prostredi — to vSetko st dovody, ktoré vytvaraju noveé

trendy stravovania.

7.2.1 Prehlad novych trendov
e _Slow Food*

Vznikol ako odozva na fast food. Uspokojil potrebu I'udi, ktori tizili po autentickosti
surovin vo svete. Coraz viac ludi sa zaujima o to, ako sa produkt vyrobil, kde sa

pestovili suroviny apod.
e ,Hand-held Food*

Resp. jedlo do ruky. Pri tomto type stravovania napr. piSete na klavesnici a popri tom
jete a samotnému jedlu nevenujete az taki pozornost. Ide hlavne o hot-dogy, opekané
zemiaCiky atd’.

e ,Convenience Cooking*

Cize pohodIné varenie z polotovarov, popripadne vopred predpripravenych surovin.
Tym mozno oznacit’ nielen napr. sackové polievky — ale aj nakrajané balené Cerstvé
méso, vakuovo balené Cerstvé cestoviny atd’. Trend vznikal ako vysledok doby, kedy

I'udia ¢oraz viac Casu travili v praci a na varenie nezostavalo Casu.
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Cas nemali ani ,single Zijici ludia, ktori preferovali a preferujii rychle varenie &i
obsluhu a uSetreny ¢as venuji svojim aktivitdm a priatel'om. Vyrobky sa teSia viac a viac
svojej obl'ube, pretoze davaji moZznost’ spotrebitelom variabilitu, dochutit’ produkt

podrla vlastnej chuti, mat’ ho stéle k dispozicii apod [65].
e ,Brain Food*

Mozog je organ, ktory velmi citlivo reaguje na nedostatky vo vyzive, a to tak, Ze
poklesne jeho vykonnost. Pojem ,brain food*“ predstavuje taky spOsob stravovania,

ktory obsahuje ziviny dostato¢ne zasobujiice mozog.

e . Fun Food*

Jedna sa o potraviny, ktorych konzumacia sposobuje vylu¢ovanie endorfinov.
e ,Low Fat®

Toto nie je Ziadny nazov pre obvykla diétu, ale pre §tyl kuchyne , kde sa vari s nizkym
mnozstvom tuku a upozoriiuje sa ako spravna kombinicia potravin moze tuky

v organizme odburat’.
e ,Mood Food*

Tzv. ,,Mood Food* popisuje stravovanie, v ktorom sa preferuja suroviny, ktoré znacne
ovplyviluji naladu a psychiku (¢okolada, kakao, orechy). Tento trend stravovania

preferuji hlavne vystresovani l'udia s vel'kou psychickou zatazou.
e _Power Food*

,Power Food*“ alebo jedlo plné energie, dodavajace silu. Toto jedlo sa teSi obl'ube

hlavne u Sportovcov [66].
e ,,Cheap basic eating*

,Cheap basic eating” alebo tieZ usporenie na zakladnych surovinich. Spociatku
spotrebitelia nedoverovali ,,hypermarket” maslam, mliekam ¢i cestovindm, pretoze boli
podozrivo lacné. AvSak postupne si ziskali tieto produkty obl'ubu, pretoze spotrebitelia

mali va¢Sinou tendenciu usporit’ pri beznych surovinach.

Tento trend prave funguje na zaklade spravania sa spotrebitelov — preferujii lacnejSie
,hypermarket logo* produkty, a to ¢o uSetria, utratia na delikatesach, Specialitach apod

[65].
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7.3 Trend vyroby BIO produktov na Slovensku

NajvacSim trendom sa Coraz viac stava ,zdravd vyziva“. Prave biopotraviny
predstavujii v sucasnosti najvacsi trend zdravej vyzivy a zdravého zivotného Stylu. Rok
1991 bol kI'a¢ovym rokom pre ekologické polnohospodarstvo nielen v EU, ale aj na
Slovensku, kde 37 farmarov zdruzenych vo zvdze Natural Alimentaria zacalo zavadzat
principy na 14 773 ha pol'nohospodarskej pody. Pre tychto farmarov sa zmenil systém
pol'nohospodarskej produkcie a to s vyraznym doérazom na uplatiiovanie principov ochrany
Zivotného prostredia. Dal3i vyvoj rozlohy ekologicky obhospodarovanej pody v Slovenskej

republike zaznamenaval pozitivny trend, ako je vidiet’ na grafe ¢.1:

Graf ¢.1: Vyvoj ekologicky obhospodarovanej pol’'nohospodarskej pody v SR [67]

B Pocet fariem M Vymera/hax 100 & Vymerafarmy v ha

V stcasnosti je na Slovensku registrovanych 52 vyrobcov biopotravin. Oproti roku
2006 bolo registrovanych 33 vyrobcov biopotravin a to predstavuje narast o 57,6 % (graf
¢.2).
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Graf ¢.2: Vyvoj slovenskych vyrobcov biopotravin [67]

Medzi prvé slovenské biopotraviny patrili bylinkové bioCaje a bioSpaldovd muka.
Z nedavneho prieskumu na Slovensku vyplyva, ze vroku 2007 bolo na Slovensku
predanych 76,8 % z celkovych vyprodukovanych slovenskych biopotravin. Sortiment do
zahrani¢ia predanych biopotravin tvorili hlavne slovenské mlynské bioprodukty (72,5 %) a

slovenské biocestoviny (24,4 %) [67].

Produkty ekologického polnohospodarstva — teda biopotraviny sa mozu do urcitej
miery liSit' od klasickych, v skutoc¢nosti vSak ani pri dodrziavani pravidiel ekologického
pol'nohospodarstva nemoZno c¢loveka kompletne uchranit’ pred vSetkymi Skodlivymi
vplyvmi. Napriek tomu, ze niektoré bioprodukty moézu obsahovat’ viac zivin, ich samotné
zaradenie do stravy eSte neznamena skvalitnenie zdavia, zavisi to hlavne od skuto¢nosti, ¢i
konzument bude pravidelne konzumovat' viac ovocia a zeleniny a menej soli, cukru a

nasytenych tukov, teda od celkovej vyvazenosti stravy.

7.4 Vyvoj cien potravin na trhu

Spotrebitel'ské ceny potravin v priebehu rokov 1998 — 2004 medziro¢ne vzrastali od
1,4 do 5,8 %. V roku 2005 sa spotrebitel'ské ceny znizili o 6,2 %. Najvyraznejs$i medzirocny
narast spotrebitel’skych cien bol zisteny v pripade kryStalového cukru, tmavého chleba a
tvarohu. Naopak k poklesu cien pocas sledovan¢ho obdobia doSlo v pripade pSenicnej

muky.

Zvysujlca sa konkurencia medzi jednotlivymi obchodnymi ret'azcami je vyznamnym
faktorom, ktory pevne drzi ceny potravinarskych vyrobkov. Druhym limitujacim faktorom

je rast prijmov obyvatel'stva [68].
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Vo vyvoji svetovych cien potravin mozno zaznamenat’ nasledovné tendencie:

ceny potravin na svetovych trhoch vyrazne rasta od roku 2001

v poslednych mesiacoch je cenovy rast potravin rychlejsi (august 2007 — medziro¢ny

narast o 30 %)
zvySovanim cien potravin mozno hl'adat’ vysSie ceny energii a nizky stav zasob

za narastom dopytu stoji hlavne rastica miera blahobytu vo vic¢Sine novych trhovych

ekonomik

ceny potravin eSte nedosiahli historické maxima, tlak na rast cien méZe dalej

pokracovat’

ceny potravin mozu zavisiet od mnohych faktorov, vratane technologického

pokroku

v poslednej dobe tlacové spravy naznacuju rast cien potravin, hlavne cien mlie¢nych

vyrobkov a obilnin v mnohych krajinach eurozony.

Vyvoj cien na Slovensku moéze byt teda ovplyvneny celosvetovym ndrastom cien

potravin, za ktorym stoja nasledovné faktory — rast dopytu v Cine a Indii, slabsia ako

oCakavana uroda vo svete a pokles svetovych zasob potravin.

Ceny vyrobcov potravinarskych vyrobkov aj spotrebitel’ské ceny zavisia od celého radu

d’alsich faktorov, pricom niektoré su len pomerne t'azko predvidatel'né (napr. poveternostné

vplyvy) [69].

7.4.1 Vyvoj cien vo vyrobnej sfére v maji 2009

V maji 2009 v porovnani s majom 2008 boli ceny pol'nohospodarskych vyrobkov

nizSie o 26,8 % v dosledku poklesu cien rastlinnych vyrobkov o 42,2 % a ZzivoCiSnych

vyrobkov o 22,5 %.

Z rastlinnych vyrobkov klesli najviac ceny obilnin v priemere o 44,9 %. NizZsie boli aj

ceny zemiakov o 29,7 % strukovin o 4,5 % , ovocia a zeleniny o 1,5 %.
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Z vyrobkov zivo¢iSneho pdvodu zaznamenali najvys$si pokles ceny surového
kravského mlieka o 37 %. Znizili sa ceny jato¢nej hydiny o 25,1%. Ceny konzumnych

slepacich vajec vSak vzrastli o 5,1 % [70].

7.4.2 Mimoriadne zistovanie spotrebitel’skych cien vybranych potravin

Statisticky trad vykonal diia 5.1. 2009 dal§ie mimoriadne zistovanie
spotrebitel'skych cien vybranych potravin. V porovani s 2. januarom 2009 sa znizili ceny 31

tovarov, pri¢om najviac sa znizili ceny papriky ( 0 6,2 %) a zemiakov.

Ceny 19 tovarov ostali nezmenené a ceny 23 tovarov vzrastli. NajvySsi rast

zaznamenala cena bananov o 3,3 % [71].

7.5 Spotreba urcitych druhov potravin od roku 2000 — 2008

Spotreba potravin patri medzi vyznamné faktory existencie Cloveka a vyvoja
spolo¢nosti. Je dodlezitym Cinitelom vonkajSiecho prostredia, ktory ovplyviiuje vyvoj a
zdravie Cloveka. Spotreba potravin u nas 1 vo svete podlieha v uplynulych desatrociach

velkym zmendm a tento vyvoj pokracuje i v tomto tisicro¢i [68].

V spotrebe potravin dochddza k vyraznej$im zmenam nielen co do objemu, ale aj ¢o
do Struktary spotreby jednotlivych potravinovych skupin. Zmeny boli ovplyviiované

viacerymi faktormi. K zakladnym faktorom, ktoré ovplyviiuji spotrebu potravin patri:
e vyvoj prijmov obyvatel'stva
e vyvoj spotrebitel'skych cien
e rozvoj distribucnej siete
e uroven reklamy

e v neposlednom rade i uroveinl zdravotnej osvety [72].

Graf ¢.3 : Spotreba mésa v rokoch 2000 — 2008 [73]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

300 /

250 \\0//
200
150
100
50
0 ' ' ; ; ;
1998 2000 2002 2004 2006 2008 2010

rok

tona

Graf ¢.4 : Spotreba Cerstvej zeleniny v rokoch 2000 — 2008 [73]
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Ako je vidiet’ z grafu ¢.3 a €.4 spotreba uvedenych druhov potravin (méso, zelenina)

sa meni hlavne podl’a hospodarskej situacie vo svete.

Podl'a Americkej dietetickej asociacie bol vykonany prieskum, ktorého sa zucastnilo

783 Ameri¢anov, za rok 2008 v USA a nasledne bolo zistené:
e spotreba celozrnnych vyrobkov, zeleniny a ovocia i§la hore
e spotreba hovidzieho mésa a brav€ového iSla naopak dole

e Coraz viac Amerianov ma pozitivny vztah k cviceniu a tvrdia, ze robia

maximum preto, aby jedli zdravo.
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Tu je Top piatich potravin a Zivin, ktoré vzrastli pocas poslednych piatich rokov:

e Celé zrna (obilniny) — az 56 % l'udi tvrdi, ze zvysili ich spotrebu.

e Zelenina —u 50 % ucastnikov bolo zistené, ze konzumuju viac zeleniny.

e Ovocie — 48 % potvrdilo vyssiu konzumdaciu ovocia.

e Nizkotucné jedla — spotreba potravin s nizkym obsahom tuku vzrastla u 48 % Tl'udi.

e Omega-3 mastné kyseliny — zvySena spotreba bola potvrdend u 38 % ucastnikov.
Z vyskumu bol tiez zisteny ,,Top 5% potravin a zivin, ktorych sa spotreba znizila:

e Hovidzie miiso

e Bravcové miso

e Mliecne vyrobky

e Trans tuky (nenasytené mastné kyseliny)

e Potraviny s nizkym obsahom cukru [74].

Vzostupny trend v spotrebe zeleniny,ovocia a celych zin je pozitivna sprava, pretoze je
zakladom zdravého Zivotného Stylu. Z toho sa odvyjaju d’alsie vyhody spojené so snizenim
vyskytu civilizacnych chorob ako napr. diabetes mellitus, nadorové ochorenia ¢i

kardiovaskularne ochorenia.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

ZAVER

Praca bola zamerand na nové technologické postupy z oblasti vyroby potravin a
nové druhy potravin na si€asnom trhu, pretoze Coraz viac l'udi sa zaujima o to, o ma
na tanieri. V podstate plati zasada, ze do velkej miery sme to, ¢o jeme. Kvalita jedla, sposob
jedenia a jeho mnoZstvo ovplyviiuju telo a prostrednictvom tela aj duSevné schopnosti.
Novym trendom je 1 vzrastujici zaujem o vyzivu s ¢im stuvisi vznik novych podnikov
orientujucich sa na pripravu ,,zdravych® vyrobkov. Jedlo, ktoré je ponukané spotrebitelom
musi nielen vyborne chutit, ale musi byt’ pritazlivé 1 po estetickej stranke, pretoze vzhl'ad je

to, ¢o dnes rozhoduje o jeho predaji.

Dnesna doba ponuka plno moZznosti v oblasti vyhod stravovania. Praca je z vacsej
Casti zamerand na novinky z oblasti tukov, pretoZze znafne ovplyviiuji zdravie. Pri
nadmernom pouzivani tukov dochadza k vzniku kardiovaskularnych chorob, obezite ¢i
zvySenému cholesterolu. Mnoho vyskumov sa Coraz viac zaujima o to, ako moze dojst
k zniZzeniu tukov v potravinach alebo k vyrobe moznych alternativ, vd’aka ktorym by sa tuky

dali nahradit’ nie¢im inym — zdravsim.

Strava je jednym z najddlezitejSich kl'iCov na ceste za zdravim. Pozornost je
venovand aj produktom, ktoré sa stali zaujimavymi novinkami a ¢o je dolezité, maju
pozitivny vplyv na Tudsky organizmus. Obsahuju Siroku Skalu vitaminov a mineralov a
mdzu sa popysit’ oznacenim ,,zdravy* produkt. To je vel'mi dolezitym faktorom u mladej 1
starSej populacie. Velku ulohu samozrejme zohravaji financie, pretoze ¢im zdravsi je novy
produkt, tym je jeho cena vysSia.

Trendy vo vyzZive pre rok 2010 zahffiaji najmd l'ahkt udrzatel'nost’ — Cerstvost’,

jednoduchost’ pripravy, zdravie a wellness, ¢ize pohodlie a hlavne prijatel'nti cenu.

Cielom prace bolo poukdzat’ na novinky 21. storo€ia z oblasti technologie a taktiez
produktov, ktoré sa odrazaja hlavne na zdravi. Treba mat’ v§ak na pdmati, ze jest by sa

malo vSetko v rozumnom mnoZstve a optimalnom zloZeni.
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Americké ministerstvo potravin lieiv

Organizacia OSN pre vyzivu a polnohospodarstvo so sidlom v Rime
Eurdpska Unia

Ceské Republika

Kilojoule
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