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ABSTRAKT

Funkéni potravina mé vykazovat kromé¢ vyzivové hodnoty pfiznivy ucinek na zdravi konzumenta, jeho
fyzicky ¢i duSevni stav, je vyrobena z pfirozené se vyskytujicich slozek, konzumuje se jako soucast denni
stravy a jeji konzumace ma posilovat pfirozené obranné mechanizmy, ptsobit preventivné proti nemocem,
resp. zpomalovat procesy starnuti. U¢inné slozky funkénich potravin, nutriceutika, mohou mit pfi pouZiti
vysokych koncentraci/davek v pokusech in vitro/in vivo Gi€inky antioxidac¢ni, antikarcinogenni, antiaterogenni
nebo imunomodulacni. Epidemiologické studie vSak uvedené uCinky nepotvrzuji, nebot' pii b&zném
stravovacim rezimu nelze u¢innych koncentraci v organizmu clovéka prakticky dosdhnout. V nékterych

piipadech mohou takto vysoké koncentrace naopak zdravotni stav ¢loveéka poskodit.
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ABSTRACT

A functional food is a food claimed to have, apart from its nutritive value, favourable effects
on the consumer’s health and her/his physical or mental condition. Functional food should be produced from
naturally present components and should be consumed as part of a regular diet. Its consumption should boost
natural defence mechanisms, reduce risk of chronic diseases and/or delay the process of aging. Effective
components of functional foods (nutraceuticals) may demonstrate antioxidant, anticarcinogenic,
antiatherogenic or immunomodulatory effects when applied in sufficiently high concentrations
in the in vitro/in vivo experiments. However, epidemiological studies do not confirm these effects due to
(among other things) difficulties to reach the required concentrations in a human organism.

High concentrations of some nutraceuticals may even harm the consumer’s health.
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UVOD / INTRODUCTION

Cilem piedkladané¢ho sd€leni je srovnat proklamované a védecky potvrzené informace o funkc¢nich
potravinéch, resp. jejich ucinnych slozkach (nutriceutikach) a pokusit se tim snizit riziko Siteni zkreslenych
a nepodlozenych informaci o dané skupiné potravin, které¢, jsouce na pomezi konvencnich potravin a 1éciv,

jsou vyhodnym obchodnim artiklem.
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CO JSOU FUNKCNI POTRAVINY

Funk¢ni potravinu Ize definovat jako potravinu, kterd ma kromé vyzivové hodnoty ptfiznivy ucinek na zdravi
konzumenta, jeho fyzicky ¢i duSevni stav, je vyrobena z ptirozen¢ se vyskytujicich slozek, konzumuje se jako
soucast denni stravy a jeji konzumace ma posilovat pfirozené obranné mechanizmy, piisobit preventivné proti

nemocem, resp. zpomalovat procesy starnuti.

PODLE JAKYCH KRITERIi BY MELA BYT POSUZOVANA NUTRICEUTIKA

Nutriceutika by méla byt posuzovana z hlediska u€innosti (vsttebavani, distribuce, metabolizmu, vylu¢ovani,
schopnosti ovlivnit bunééné receptory) a zdravotni nezdvadnosti. To producenti a distributoii funkénich
potravin naprosto ignoruji, coZ mimo jiné umoznuje neexistujici legislativa v této oblasti. Dusledkem je pak

znacny nesoulad mezi proklamovanymi a skuteCnymi tc¢inky funk¢énich potravin/nutriceutik.

PROKLAMOVANE APLIKACE FUNKCNICH POTRAVIN/ NUTRICEUTIK

V soucasném pojeti se zamefenim na prevenci se zdiiraziiuje vyznam nutriceutik ve dvou smérech. V prvnim
piipadé se jedna o mozné pozitivni ovlivnéni imunitniho systému (probiotické mikroorganizmy), posileni
antioxida¢niho systému (znacna Cast nutriceutik je deklarovana jako antioxidanty) a aktivace apoptdzy
(jde o tzv. ,,programovanou bunécnou smrt*, které se spé$né brani napt. transformované rakovinné buriky;
dalsi velkd skupina nutriceutik je takto nabizena pod nélepkou antikarcinogent). Takto se nckterym
nutriceutikiim piisuzuje schopnost snizovat riziko chronickych degenerativnich onemocnéni (srde¢né-cévni

onemocnéni, nékteré typy rakoviny, osteopordza).

PRIKLADY FUNKCNICH POTRAVIN/NUTRICEUTIK

Probiotika jsou zZivé mikroorganizmy pfidavané do potravin, které ptiznivé ovliviiuji zdravi konzumenta
zlepsenim rovnovahy jeho stfevni mikrobioty. Z velké Skaly proklamovanych efektt je vSak vycet skutecné
védecky potvrzenych ucinkl probiotik piekvapiveé struny: zmirnéni projevi prijmovych onemocnéni
virového ptivodu, resp. souvisejicich s aplikaci antibiotik; zmirnéni symptomu atopického ekzému u déti;

castecné zvladani projevl laktézové intolerance.

Fenolické monomery a flavonoidy patii mezi fenolické latky s antioxidacnim u¢inkem. Hypotéza je takova,
ze antioxidanty snizuji riziko chronickych degenerativnich onemocnéni (v€etné projevu starnuti) ochranou
bunéénych struktur pifed oxidacnim poSkozenim (osoby trpici témito onemocnénimi vykazuji zvySenou
oxidaci bunécnych struktur). Vyznam protektivnich uc¢inkli antioxidant je vSak ¢asto zveliCovan: ve vyS$im
véku a pti chronickych degenerativnich onemocnénich sice vzrista oxidacni poskozeni, ale vztah mezi
pricinou a uc¢inkem nebyl prokazan. Potvrzujici studie jsou vSeobecné provadény metodami in vitro za pouziti
podstatné vyssich nez fyziologickych koncentraci antioxidanti. Obdobné pokusy in vivo na zviratech vykazuji
pozitivni vysledky, avSak za pouziti vysokych davek antioxidant; relevantnost se zdravim ¢lovéka je nejasna.

A rozsahl¢ intervencni humanni studie neprokazaly predpoklddanou prospésnost testovanych antioxidantu.
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Epigallokatechingallat je deklarovan jako latka s antikarcinogennim ucinkem, pficemz je zaroven
antioxidantem. Jako typicka ,,funk¢ni* potravina je uvadén zeleny €aj. V pokusech in vitro a in vivo bylo
prokédzano, ze epigallokatechingallat u nadorovych bunck inhibuje bunécny rust, stimuluje apoptdzu
a potlacuje novotvorbu cév. Epidemiologické studie vSak ucinky epigallokatechingallatu nepotvrzuji, mimo
jiné proto, ze epigallokatechingallat ma velice nizkou vstiebatelnost z traviciho traktu. Podle nalezu EFSA
(European Food Safety Authority) mtize dokonce zvySeny piijem poskodit jatra (Younes et al., 2018).

Resveratrol, derivat stilbenu, latka typicky obsazend v cCerveném vinu, inhibuje transmembranovy
1 nitrobunécny estrogenovy receptor, v disledku ¢ehoz je také oznacovan za antikarcinogen. Zaroven je mu
piisuzovana schopnost snizovat riziko srde¢né-cévnich onemocnéni (SCO). Klinické studie vSak nepotvrzuji
ucinky resveratrolu ani na SCO, vc¢etné ovlivnéni krevniho tlaku (Tomé-Carneiro et al., 2013), ani na riziko

rakoviny. Neprokazal se ani vliv na metabolicky syndrom ani na délku Zivota.

Konjugované linolové kyseliny (CLA) vykazuji in vitro nebo in vivo G€inky antiaterogenni, antitromboticke,
antioxida¢ni, imunomodulacni, antidiabetogenni, anabolické. Ani v tomto piipadé¢ vSak klinické studie
neprokazaly vliv funk¢énich potravin na bazi CLA na snizeni rizika rakoviny nebo pozitivni u¢inek u obéznich
lidi nebo jedinct s nadvahou (Rainer et al., 2004). Moznym vysvétlenim je realny piijem CLA béznou stravou.
CLA se tvori v bachoru piezvykavcu, proto prakticky jedinym vyznamnym potravinovym zdrojem jsou
bovinni produkty, hlavné mléko a mlé¢né vyrobky, které by v tomto smyslu mohly byt oznaceny za ,,funkéni®.
CLA vsak tvofi méné nez 1 % ze sumy mastnych kyselin kravského mléka, takze denni konzumaci 0,5 litru
mléka + 100 g syra Ize dosdhnou ptijmu cca 400 mg/den, coz je mnozstvi fadove nizsi, nez odpovida davkam

testovanym ve vyse uvedenych in vitro a in vivo pokusech.

ZAVER / CONCLUSIONS

Pti vybéru potravin je vhodné se ftidit, krom¢ zdravého ,,selského* rozumu, doporuc¢enimi skutecnych
odbornikti na lidskou vyZzivu, nikoliv reklamnim sloganem vyrobct a distributorti ,,funkénich® potravin. Napf.
zakladni jednoduché vyzivové doporu€eni prevence rakoviny zni: konzumovat potraviny pfevazné rostlinného

vvvvv

potraviny (dohromady v mnozstvi >700 g/den v 7 porcich) a maximalné omezit konzumaci rafinované¢ho

cukru.
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