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WPROWADZENIE

Niezbednym warunkiem poprawy konkurencyfad polskich firm przemy-
stu spaywczego (przede wszystkim matychrednich) jest wprowadzanie in-
nowacyjnych rozwizan opartych na badaniackrodkéw naukowych. Innowacje
te powinny dotycz§ przede wszystkim dziafai inwestycji magcych na celu:
budowanie zaufania konsumentéw do produktéwgpozych, ochroa zdrowia
konsumentéw i zwkszenie udzialu w podg rynkowej produktéw wytwarza-
nych zgodnie z zasadami rolnictwa zréwneargego [Dradz i inni, 2009, s. 12].

Konkurencyjnéé polskich producentowywnaosci to m.in. zdolné¢ loko-
wania s¢ na rynku unijnym, a tade swiatowym i maliwos¢ rozwijania efek-
tywnego eksportu [Szczepaniak, 2006]. Mglednak wzaé¢ pod uwag fakt, ze
konkurencyjné¢ opiera s nie tylko na przewadze cenowej, alez@alknaley
uwzgkdni¢ zasoby technologiczne (tempo st technologicznego, tworzenie
nowych technologii), zasoby ludzkie (m.in. ich dpstos¢, jakasé i intensyw-
nos¢ wykorzystania) oraz kapitatowe (m.in. poziom i dymka inwestycji), a tate
regulacje i instytucje (polityka gospodarcza, ragjd rynkow) [Radio, 2008].
Jednak w coraz wkszym stopniu o konkurencyjém decydug czynniki zwhzane
Z postpem technologicznym i innowacjami. Innowacje prajgsby¢ wyborem,
a stag sie koniecznécia [Twardowski, Lubiatowska-Krysiak, 2008, s. 63].

Jedynie gospodarka oparta ha wiedzy pomaga wykaézyswuki przyrod-
nicze do opracowania nowych technologii i wytwaiaannowacyjnych i kon-
kurencyjnych produktéw spgwczych o nowych cechach jadaowych [Twar-
dowski, Lubiatowska-Krysiak, 2008].

Jedn z innowacyjnych technologii jest technologia polajgca na uzyski-
wanie zywnosici bioaktywnej — funkcjonalnejZywnos¢ bioaktywna poprawia
zdrowie cziowieka, oddziatg§ na lepsze samopoczucie w konkretny, ukierun-
kowany sposéb, co wyrdia ja na tlezywnosci tradycyjnej. Tym samym ogra-
nicza i zapobiega wygbowaniu tzw. chorob cywilizacyjnych, takich jak np.
otytos¢, choroby uktadu kzenia (miadzyca i choroba niedokrwienna serca),
choroby nowotworowe, cukrzyca, osteoporoza i ifgleitecznéé pozytywnego
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wplywu bioaktywnejzywnosci na organizm czlowieka pokazujrzy rodzaje ba-
dan: podstawowe, technologiczne i klinicziaprogramowa rosline.., (http)].

Celem pracy byta charakterystykawnosci funkcjonalnej jako innowacyj-
nych produktdw, o nowych cechach ja&mwych.

ZYWNOSC FUNKCJONALNA

W potowie lat 80. XX wieku w Japonii, potem w USAta pojawia Sie
zywnos¢ okreslana mianemzywnaosci funkcjonalnej. Liderem na rynku tego
typu zywnosci jest nadal Japonia, gdzie jej produkcja odbywana skat prze-
mystowg [Piesiewicz, 2008].

W praktyce rynkowej wielu krajow, w odniesieniu gdgwvnosci funkcjonal-
nej, korzystnie dziatagej na zdrowie cztowieka stosuje sviele pog¢, czsto
zazbiajacych sg, np.: Designer Foods, Agromedical Fooddedifoods, Medi-
cal Food, Fortified Foods, Fitness Food, Wellnes®d, VitaFoodsTherapeu-
tic Food, Performance Food, Pharma Food, NutracmltiiBogacz, 2006;
Karwowska, Bogacz, 2007]

W zwiazku z tak dua réznorodndcia produktéw zaliczanych do tej grupy
zywnosci nie ma w Europie usankcjonowanej prawnie defirtej zywnosci,

a take istniep problemy z jej podzialem. Funkcjonuje natomiastzaienie
kilka nieoficjalnych definicji i okrélen.

Najczsciej mianemzywnaosci funkcjonalnej okréla si produkty spayw-
cze i napoje wykazage udokumentowany, korzystny wptyw na zdrowie czio-
wieka ponad ten, ktory wynika z obedobw nich sktadnikow ogywczych
uznawanych za niegtine [Gawcki, 2002]. Wedlug ILSI Ifpternational Life
Science Institude ,zywnos¢ funkcjonalna tazywnaosé, ktora dzgki fizjologicz-
nie aktywnym sktadnikom unibwia zapewnienie korzci zdrowotnych, nieza-
leznie od swej funkcji, tzn. prawidiowego pgviania” [Karwowska, Bogacz,
2007, s. 22]

Wedtug Buttrisza, jest toywnos¢ majaca korzystne wiiwosci zdrowotne
lub profilaktyczne, wykraczage ponad podstawowe wadtd odzywcze [Ro-
kicki, 2007, s. 20].

Inna definicja zostata praytia przez Rag Zywnosci i Odzywiania USA.
Wedtug niejzywnosé¢ funkcjonalna to poywienie modyfikowane lub jakijego
sktadnik zapewniapy wigksze korzyci zdrowotne [Bogacz, 2006].

W Unii Europejskiej uznanjest definicja, powstata w ramach europejskie-
go programu badawczego FUFOSEuiictional Food Science in Eurgpe
zgodnie z ktag ,,zywnos¢ maze by uznana za funkcjonadnjesli udowodniono
jej korzystny wptyw na jednlub wigcej funkcji organizmu ponad efekt nyav-
czy, ktéry to wpltyw polega na poprawie stanu zdapwsamopoczucia i/lub
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zmniejszeniu ryzyka chorélZywnos¢ ta musi przypominapostaci zywnosé

konwencjonala i wykazywa korzystne oddziatywanie w doiach, ktore ocze-

kuje sk, ze beda normalnie spgywane z dief — nie g to tabletki ani kapsutki,
ale czs¢ sktadowa prawidiowej diety” [Krygier, FlorowskaQ@8, s. 2; Piesie-

wicz 2008, s. 32].

W Europie zatem uznajeesize wzywnosci funkcjonalnej oprécz warunku
zawartdci sktadnikow szczegolnie korzystnie oddziakyjch na fizjologiczne
funkcje organizmu ludzkiego, dodatkowo efekt teg@ihnia powinien wykra-
cz& poza warté& odzywcza sktadnikéw paywienia. Dlatego te uwaza sk, ze
zywnos¢ funkcjonalna ma dziatanie psychologiczne i fizgtzne na organizm
cztowieka. Dzialanie to polega m.in. w obemiu poziomu cholesterolu,
wzmacnianiu ukladu odporéciowego i przywracaniu wigiwego dziatania
uktadu pokarmowego [Rokicki, 2007].

Jedynie w Japonii obecna na rynkwnosé funkcjonalna doczekataesre-
gulacji prawnych. Wedtug Ministerstwa Zdrowia ® produkty o dziataniu
sprzyjapcym zdrowiu cztowieka, stworzone na podstawie wyedzzaleno-
sciach medzy pokarmem, jego sktadnikami, a zdrowierywnosé, uzywana do
celow zdrowotnych, po spgciu ktérej mana oczekiwa uzyskania takiego
wiasnie efektu zdrowotnego [Krajewski, 1999, s. 1520i§5ek, 2001, s. 32].
Rzad japaiski wprowadzit w 2001 roku nowy system regulacjtyiaacy zyw-
nosci funkcjonalnej. W systemie tym przgp nowe obszerniejsze okfenie —
2ywnoi¢ ze specjalnymiywieniowymi deklaracjamiFood with Health Claims
— FHC). Odnosi g ono dozywnosci spetniagcej normy ustalone przezad
japaaski. Pod pojciemzywnaos¢ FHC mieszcg sie dwa rodzaje:

— zywnos¢ zawieragca funkcjonalne sktadniki agiwcze Eood with Nutritient
Function Claims- FNFC) — tazywnos¢, ktora w skladzie posiada pewne do-
datki, aktualnie jest to 12 witamin i 5 substamgjneralnych. J&i zywnosé¢
ta spetnia odpowiednie normy, to peoby¢ dowolnie przetwarzana i dystry-
buowana bez potrzebnej rejestracji oraz informoevangandw prawnych,

— zywnos¢ o okraélonym przeznaczeniu zdrowotnyrigqod for Special Helath
Use— FOSHU) — tazywnosé, ktora zostata oficjalnie zatwierdzona, a wplywa
dodatnio na stan fizjologiczny organizmu ludzkiegosiada w swym sktadzie
substancje o dziataniu prozdrowotnym, ktérych fagiczny wptyw na orga-
nizm ludzki jest ogélnie znany; spaie jej ma skutkow&utrzymaniem zdro-
wia, a do meliwosci dystrybuowaniaywnosci FOSHU konieczne jest badanie
jej bezpieczastwa i pozytywnego oddziatywania na zdrowie, kidngsi zosta
zatwierdzone przez ministra zdrowia i opieki [KiggiFlorowska, 2008, s. 4].

Klasyfikacja zywnosci funkcjonalnej przysparza wiele problemoéow ze
wzgledu na istnienie szeregu kryteriow. W zmku z tym jej podziat jest viny.
Wedlug Krygiera wyrénia sk cztery grupy:

—zywnaosé, w ktoérej zwekszono dosipnas¢ prozdrowotnych sktadnikow,

— naturalnaywnosé¢ bogata w sktadniki prozdrowotne,
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—zywnosé, do ktorej dodano sktadnik lub sktadniki prozdrame
— zywnaosé, z ktorej usurgto skiadniki antgywieniowe [Krygier, 2002; Krygier,
Marciniak-tukasiak, 2004].
W literaturze spotyka sitez podziat na dwie grupgywnosci funkcjonalnej:
w zaleznosci od specyficznego sktadu lub ze walih na zaspokajanie okfe-
nych potrzeb organizmu. Ze wzdu na skfad wyrinia sk:
—zywnos$¢ wzbogacon,
— niskoenergetycan
— wysokobtonnikow,
— probiotyczn,
— 0 obnzonej zawartéci sodu,
— 0 obnzonej zawartéci cholesterolu,
— energetyzujca [Gorecka, 2007; Piesiewicz, 2008yiderski 2006].
Ze wzgkdu na zaspokajanie potrzeb organizmu ugi@ sk zywnosé:
— zmniejszajca ryzyko choréb kizenia,
— zmniejszajca ryzyko choréb nowotworowych,
— zmniejszajca ryzyko osteoporozy,
— przeznaczandla os6b obaizonych stresem,
— hamujca procesy starzenia,
— dietetyczn dla 0s6b z zaburzeniami metabolizmu i trawienia,
— dla sportowcow,
— dla 0s6b w podesztym wieku,
— dla kobiet w ¢jzy i karmiacych,
— dla niemowdt,
— dla miodziey w fazie intensywnego wzrostu,
— wplywajca na nastroj i wydoln&® psychofizycza [Gorecka, 2007, s. 21;
Piesiewicz, 2008, s. 38widerski 2006, s. 31].
Krajewski podzielitzywnos¢ funkcjonalra, uwzgkdniajac jej oddziatywa-
nie na organizm cztowieka, na cztery grupy:
1. Produkty wptywajce istotnie na zdrowie dgi:
— hamowaniu rozwoju chordb cywilizacyjnych,
— ostabianiu doleglin&zi w trakcie chordb przewlektych,
— poprawnemuywieniu podczas choroby,
— oddziatywaniu leczniczemu,
— dostarczaniu wkszej ilaici sktadnikéw odywczych w konkretnych sta-
nach fizjologicznych,
— op&nianiu proceséwzyciowych organizmu.
2. Produkty wpltywajce na wydolngt fizyczm organizmu dziki:
— utatwieniu w wykonywaniu intensywnego wysitkuyfiznego,
— zapewnieniu wzmmnej wydolndci umystowej i fizycznej,
— ostabianiu przejawow stresu i goaenia,
— poprawie regeneracji organizmu.
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3. Zywnoi¢ specjalna i dietetyczna dla:

— 0s6b z nietolerancjami i alergiami pokarmowymi,

— 0s0b wymagagych projektowania specjalnych diet,

— 0s06b z zaburzeniami metabolizmu,

— 0s6b wymagagych dtugookresowegiywienia sond,

— dzieci, niemowdt, kobiet w cazy i karmigcych.

4. Produkty ksztattace dobrostan organizmu dki:

— poprawie nastroju i percepcji,

— polepszeniu samopoczucia psychicznego,

— wzmazeniu wydolngci umystowej,

— dodaniu zwizkéw psychoaktywnych, prekursorow neuromediatoriivy{
gier 1999, s. 153].

Nieco inny podziat, uwzgtniajacy zakres wiedzy o efektach zdrowotnych
zywnosci funkcjonalnej podaje Janicki. Wyindia on dwie grupy:

» zywnos¢ 0 wysokim stanie wiedzy na temat efektaywieniowych i zdro-
wotnych (jej spaycie nie powoduje niekorzystnych efektéw zdrowotmyc
Zalicza s¢ tu m.in.:

— produkty bogate lub wzbogacane takimi sktadnikaak: bakterie fermen-
tacji mlekowej, btonnik pokarmowy, sktadniki minéra, nienasycone
kwasy ttuszczowe, aminokwasy, peptydy oraz biatka,

— produkty posiadage w swym skiladzie zamienniki sacharozy: oligosacha
rydy, alkohole wielowodorotlenowe, biatkowe, glikoibwe substancje o in-
tensywnej stodyczy,

— produkty posiadage w swym skitadzie zamienniki ttuszczu: biatkagoti
sacharydy, polisacharydy, alkohole wielowodorotigeo

* zywnos¢ 0 matym stanie wiedzy na temat efektéywieniowych i zdrowot-
nych (jej spaycie mae wywotywa zagraenie wysipienia niekorzystnych
efektow zdrowotnych). Zaliczagstu:

— produkty naturalnie zawietge lub wzbogacane biologicznie aktywnymi
sktadnikami rélinnymi — fitozwiazkami, medzy innymi: glikozydami, izo-
prenoidami, tokotrienolami, flawonoidami, flawonola katechinami, kan-
taksantyn, izotiocyjanami, saponinami, olejkami eterycznymitake orga-
nizmami zawieracymi te substancje na skutek modyfikacji genetychny
Zakwalifikowanie danego produktu dywnosci funkcjonalnej wize sk

z koniecznécia prowadzenia diugookresowych badzaukowych. Maj one na

celu wykaza istnienie zwazku poméedzy spayta zywnoscia a konkretnym

efektem prozdrowotnym. Badania wshe polegaj na wyj&nieniu mechani-
zmow funkcjonowania aktywnych sktadnikéw zawartyetiywnosci, natomiast
wiasciwe badaniaywieniowe przeprowadzane sa zwiergtach oraz modelach
in vitro, a w ostatecznej fazie na ludziach. Nadzorowamiyww spaycia da-
nej zywnosci funkcjonalnej na organizm cztowieka odbywa poprzezscista
kontrok parametrow biochemicznych i fizjologicznych (takanych biomarke-
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réw), ktore g odpowiedzialne za dany efekt prozdrowotny. Dodatka kryte-
rium zaliczania produktu daywnosci funkcjonalnej jest wykluczenie jego
szkodliwego dziatania [Grajek, 2008].

Produkty funkcjonalne swoje wdeiwosci zawdzeczap obecndci sktadni-
kéw bioaktywnych. W Japonii, gdzie rynek tego typmvnosci rozwinat sie
jako pierwszy, wyréniono nasgpujace grupy skladnikow funkcjonalnych:
btonnik (wtoknik), oligosacharydy, peptydy, biatkgljkozydy, alkohole wielo-
wodorotlenowe, izoprenoidy, witaminy, cholina, it fermentacji mlekowej,
substancje mineralne, fenole oraz inne, np. cHibrgédnokomaorkowy glon)
[Troszyhiska, Koztowska, 199%widerski, 2006]. Z koleBwiderski wymienia:
substancje fitochemiczne, bakterie fermentacji medy, oligosacharydy, cho-
line i lecytyre, blonnik pokarmowy, poliole — alkohole wielowodtemowe, ami-
nokwasy, peptydy, biatka, wielonienasycone kwasgzitzowe, witaminy i sktad-
niki mineralne $widerski, 2006, s. 30].

Zywnos¢ wzbogacana o sktadniki funkcjonalne ma na celuliwyeowanie
lub uniemaliwienie powstawania niedoborow sktadnikow pokarrgoly a take
zapobieganie chorobom. W produkejwnaosci funkcjonalnej stosuje siza-
zwyczaj dodatek do produktu substancji bioaktywnyutin. takich jak btonnik,
poliole, pro- i prebiotyki, nienasycone kwasy tlcwawe, witaminy, skfadniki
mineralne i inne. Na polskim rynkiywnaosci funkcjonalnej obecneasp. mar-
garyny zawierajce fitosterole — zwazki roslinne zmniejszajce wchianianie
cholesterolu z przewodu pokarmowegq.dde polecane dla oséb z hiperchole-
sterolemd. Dodatek fitosteroli do produktow spavczych ma za zadanie obni-
zy¢ poziom cholesterolu we krwi, tym samym zmniejseajyzyko choréb serca.
Wzbogaca sitez produkty w kwasy tluszczowe z rodziny omega-6 iegm3.
Coraz szerszy asortymentywnosci wzbogaconej tymi kwasami ttuszczowymi
wynika z faktu,ze pelni one szereg korzystnych funkcji w organizmie cziwi
ka. Zarbwno kwasy tluszczowe omega-3, jak i omet@mwBazne sktadniki bton
komorkowych, wpltywaj na ciénienie ttnicze oraz odpowiedzapalm organi-
zmu. Ponadto kwasy ttuszczowe omega-3 uczestmigaracy uktadu nerwowe-
go i map wptyw na prawidtowy rozwéj moézgu, zmniejsgajyzyko i przebieg
chordb alergicznych. Udowodnionaztee kwasy omega-3 mageinic funkcje
ochronm przed nowotworami piersi, ofnicy i prostaty [Bodalski, Karto-
wicz-Bodalska, 2007; Krygier, Marciniak-Lukasia¥)04]; [R&anska, (http)].
Obecnie na rynku wwéd produktow wzbogaconych w te kwasy tluszczowe
wymienia s¢ przetwory mleczne (jogurty, twatki i inne), koncentraty spo-
zywcze, produkty daywienia niemowdt i dzieci, margaryny, oleje do satatek
i majonezy [Krygier, Florowska, 2008; Bamska, (http)].

Popularne na rynkuastez produkty spaywcze zawierajce zywe Kkultury
bakterii fermentacji mlekowej, tzwywnos¢ probiotyczna. Przyktadamiywno-
sci probiotycznej & jogurty, kefiry, fermentowane napoje mleczne,isolapo-
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je warzywne i owocowe zawiergie W swym skiladzieywe kultury bakterii
fermentacji mlekowejZywnos¢ ta poprzez zawaréé bakterii probiotycznych
zmniejsza ryzyko zachorowania na niektore nowotwaopy jelita grubego. Po-
nadto bakterie fermentacji mlekowej ak$zap mag resztek pokarmowych
w jelitach i przyspieszajruchy jelit, co przeciwdziata zaparciom, hamupz-
woj bakterii gnilnych i proceséw gnilnych w jelifacprzyspieszaj perystalty-
ke, zapobiegajc tym samym zaparciom i podraeniom poprzez skrocenie
kontaktu masy katu zéciam jelit, ograniczag rozwéj mikroflory patogennej
przewodu pokarmowego (m@fpamowad w jelitach aktywnéé enzymdw biog-
cych udziat w przeksztatcaniu niektorych zmiéw chemicznych w kanceroge-
ny), stymulupg system immunologiczny cztowieka, obajpc pH spetnig funk-
cje eliminatorow prokancerogenow i kancerogenow papme. ograniczenie
mozliwosci tworzenia kancerogennych nitrozoamin, tagpdezebieg, skraca-
ja czas trwania biegunek bakteryjnych i wirusowyeydda tez lub zapobie-
gajg wystepowaniu biegunek poantybiotykowych. Wykazano rownigotyw
bakterii probiotycznych na ohrdnie poziomu cholesterolu we krwi zyw-
nos¢ ta mae wiec przyczynia sie takze do obrienia ryzyka choréb krenia
[Darewicz i inni, 2003; Libudzisz, 2002; Banska, (http); Traskowska,Zeras-
ska, 2002].

Metody produkcjizywnosci funkcjonalnej wysokobtonnikowej opietagie
na stosowaniu technologii, w ktérych nie wamijg straty naturalnego btonnika
zawartego w surowcach, np. wytwarzanie ptatkévadaniowych z catego ziar-
na (w trakcie przemiatu usuwane zosti@go zewetrzne czsci, ktére zawiera-
Jja najwiecej btonnika). Inna metoda polega na stosowaniprddukcji surow-
céw o duej ilosci blonnika, np. nasion stonecznika, soi, Inugkimz roslin
straczkowych. Przy produkcji tego rodzajpywnosci wazne jest zachowanie
odpowiednich cech funkcjonalnych oraz organoleptych. Blonnikiem po-
karmowym wzbogaca sizywnos¢ takze w celu szybkiego uzyskania uczucia
sytasci. Poziom cholesterolu we krwi olzaé mog takze niektére frakcje bton-
nika pokarmowego. Przyktadami produktéw speczych funkcjonalnych, kto-
re wzbogaconeasw btonnik @: jogurty z ziarnami zhidczy pieczywo z ottha-
mi [Gorecka, 2008; Ranska, (http)].

Coraz weksz grupe produktéw wzbogaconych stanawherbaty. Cesto
do herbat dodawane s6zne surowce rdinne (np. hibiskus, czarny bez), ktére
w wyniku obecnéci w nich skladnikéw bioaktywnych zekszap spektrum
oddziatywania naparu na organizm cztowieka. Napaamych lci herbaty
jest niezwykle cenny, zawiera bowiem polifenoleubstancje dziatage sil-
nie antyoksydacyjnie, ktére przeciwdziatajozwojowi miadzycy i niekto-
rych nowotworéw. Dodatkowe komponenty herbat stdnowartai¢ dodan
[Rézanska, (http)].
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Tabela 1. Naturalne sktadniki bioaktywne lub dodawae dozywnosci

Sktadniki bioaktywne

Przykiady

Wplyw na zdrowie

Substancje fitochemicz
ne (tzw. fitoncydy)

Zwiazki polifenolowe, flawo-
noidy, karotenoidy,
glikozydy, fitosterole

kofeina krazenia, nowotworom, usprawni

Przeciwdziatanie chorobom ukta

nie proceséw metabolicznych, p
prawa nastroju

Bakterie fermentacji
mlekowej (probiotyki)

Lactobacillus acidophilus, L
plantarum, L. rhamnosus, Bif
dobacterium bifidum

.Zapobieganie zaparciom, nowotw
irom jelita grubego,
poziomu cholesterolu,
uktadu odpornéciowego

Oligosacharydy
(prebiotyki)

Rafinoza, stachioza, laktoZ
oligofruktoza, oligogalaktoz3
inulina

Stymulacja rozwoju probiotyczn
ory jelitowej, zmniejszenie pozig
'mu cholesterolu we krwi, zapobi
ganie zaparciom

1

Cholina i lecytyna

Sojowa, rzepakowa, jajeczn

Usprawnienie funkcjonowania centr.
anego uktadu nerwowego, utatwier
trawienia tluszczéw

Btonnik pokarmowy

Pektyny, beta-glukany, gua
alginiany, karageny, ksanta
ligniny, skrobia oporna, atby

rPrzeciwdziatanie zaparciom, now
rtworom jelita grubego, zmniejszan
poziomu cholesterolu we Krwi

Poliole

Sorbitol, ksylitol, maltitol, lakti-
tol, izomalt

Zmniejszenie poziomu glukozy w
krwi, hamowanie rozwoju prochnic

Aminokwasy, peptydy,
biatka

Kwas glutaminowy, kreatynaZapewnienie prawidtowej budow

karnityna, tauryna, tyrozyn
glutation, hydrolizaty biatko
we, koncentraty i izolaty bia
kowe

atkanek, regulacja procesow metal
+licznych, utatwianie przyswajania
-sktadnikéw mineralnych

Wielonienasycone
kwasy ttuszczowe

Z grupy omega-3; kwas linol
nowy, ekozapentaenowy, dok
zaheksaenowy

| Przeciwdziatanie chorobom dye-
‘onia, hamowanie zapalei alergii,
umazliwienie prawidtowego rozwo

ju uktadu nerwowego

Witaminy

Z grupy B, D i antyoksydacyj

ne (A, C, E)

Regulacja proceséw metabolic
-nych, neutralizacja wolnych rodn
kéw, stymulacja uktadu odporn
sciowego

Skiadniki mineralne

Wam, magnez,zelazo, cynk
selen, jod, mangan

Zapewnienie prawidtowej mineralizaf
kosci, regulacja proceséw metaboli
nych, stymulacja uktadu odporn

sciowego

Zrédto: [Swiderski, 2006, 2009, s. 232].

zmniejszani
stymulagj

ie

ie

D

< <

DO-

Na polskim rynkuzywnos¢ wzbogacana jestev witaminy i sktadniki mi-
neralne. Ich dodatek wysgtuje w takich produktach, jak: soki i napoje bemralk
holowe, produkty zhmowe (np. ptatkisniadaniowe), wyroby cukiernicze, ttu-
szcze (np. margaryna z witaminami A i D), produkiigczne, desery [Brzozow-
ska, 2001; Jantarska i inni, 2007].
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Zywnoscia funkcjonalm skierowam do wszystkich konsumentéw dhaj
cych o stan zdrowia jegywnos¢ o obnzonej wartdci energetycznej. Budzi ona
duze zainteresowanie $n0d znacznej g&ci konsumentow. Produkty o olzok
nej zawartéci cukru i ttuszczu g jednymi z pierwszych, ktére powstaty jako
produkty funkcjonalne mage przyczynia sie do obnkenia spaycia cukru
i thuszczu zzywnaosci. Obecnie niemal kaly produkt spaywczy ma swoj od-
powiednik w wers;ji ,light”.Jednak w grupie produktow olaajacych spaycie
niekorzystnych sktadnikéw (cukru, ttuszczu) oprGyavnosci o obnizonej za-
wartasci tych sktadnikow jest tale zywnos¢ zawierajca dodatkowe sktadniki,
ktére wplywap na zmniejszenie apetytden rodzajzywnosci moze wystpo-
wat w postacizywnosci o naturalnie niskiej wartgi energetycznej lub w po-
staci produktow o obwnonej kalorycznéci [Krygier, Florowska, 2008, s. 2;
Kolanowski, 2001].

Wartas¢ energetyczna produktéw o obonej kalorycznéci musi by
mniejsza o co najmniej 88od tradycyjnejzywnosci. Produkty takie wytwarza
Sie poprzez:

—zmniejszenie iléci ttuszczu, cukru w tradycyjneywnosci (np. dzemy nisko-
stodzone, majonezy, mleko o obomnej zawartéci ttuszczu),

- uzycie zamiennikéw tluszczu lub/i cukru, ktére majzsz wartas¢ kalorycz-
na, czasami rowa zeru (np. wyroby stodzone syntetyczny$rodkami — cze-
kolady ,light”)

—zmniejszenie iléci maki w wyrobach wglowodanowych lub zasgpienie
btonnikiem pokarmowym, okéona frakcja wtdkna surowego,

— zwigkszenie udziatu wody w produkcie [Kolanowski, 208djderski, 2006].

W celu obnienia ilgci spazywanego cholesterolu mona stosowa zyw-
nos¢ funkcjonalm niskocholesterolow Do produkcji tego rodzajaywnosci
stosuje s zamienniki surowcow bogatych w cholesterol, ktposiadaj po-
dobne widciwosci technologiczne, natomiast cholesterol wpsie w nich
w bardzo matych iléciach lub wcale nie wyspuje [Grajeta, 2004]. Przyktada-
mi tego rodzajuywnosci sa np.:

—majonezy bez cholesterolu — uzyskuje jsi poprzez zagpowaniezoitka bo-
gatego w cholesterol emulgatorami,

—przetwory mgsne o zmniejszonej zawastd cholesterolu — w produktach
czgs¢ migsa zasfpuje se biatkami rglinnymi (np. soi, kukurydzy, owsa), a tak-
ze c&$¢ thuszczu olejami rdinnymi (np. stonecznikowym, rzepakowym, ofijy

—tluszcze do smarowania i inne produkty o abngj ilcsci cholesterolu. Uzy-
skuje st je w wyniku zastpienia czsci masta olejami rdinnymi albo za-
miennikami ttuszczu,

—jajka o obnkonej zawartéci cholesterolu w6ttku. Otrzymuje si je dodagc
do paszy substancje hareg syntez cholesterolu w organizmach kurzych,
albo dzeki modyfikacjom genetycznym, uzyskuje sasy o niskiej ustrojowej
syntezie tego sktadnika [Grajeta, 2004].
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Waznym segmentemywnosci funkcjonalnej g produkty przeciw starzeniu
sie, pomagajce w walce ze stresem oraz zaspoka@jindywidualne potrzeby
konsumentéw. Produkty zapobiegzg starzeniu sisa stosunkowo now grupm
produktéw dla osob, ktore chdtugo zachowamiodas¢. S to produkty z grupy
tzw. anti-ageing, gtéwnie poprawige wyghd skéry, wzbogacane dodatkiem
witamin i zwiazkow mineralnych. Wspotczei ludzie zyja w stresie, dlatego wy-
daje s¢ celowym wytwarzanie takich wdaie produktéw. & to najczsciej pro-
dukty zawierajce wychgi z zielonej herbaty i ziot [Krygier, Florowska)@8].

PODSUMOWANIE

W ostatnich latach nagiit bardzo dynamiczny rozwoj rynkaywnosci
funkcjonalnej. Jej produkcija jest obecnie najmajszym kierunkiem rozwoju
przemystu spgywczego. Znaczny wzrost zainteresowania ze stramgkmen-
téw, zwiazany jest ze zmiansposobu odywiania i z przykladaniem coraz
wigkszej wagi do jakei zywnosci. Daje to ogromne nmiiwosci do zwiksze-
nia atrakcyjneéci wielu produktéw.

Wiasciwe wykorzystanie potencjatu nowych produktow wygaadpowied-
niej wiedzy ze strony konsumentéw.a&twazna role odgrywa edukacjay-
wieniowa spotecaestwa. Dogd zwracano uwag gtdwnie na podstawowe
funkcje zywnosci — dostarczanie niegztinej ilosci energii oraz podstawowych
sktadnikéw budulcowych dla organizmu cztowieka. iedd produkty spaoyw-
cze zawierag wiele wanych sktadnikow, ktére potrafidziata prawie jak
leki — wiele z nich jest pochodzeniaslionego, a sktadniki rdin maja duzy
potencjat regulacyjny. &t zywnos¢ nalery postrzegé nie tylko jako ,do-
stawe” sktadnikbw energetycznycltyrodio witamin i budulcéw organizmu
cztowieka, ale jako istotny regulator metabolizniziagrogramowa rosline..,
(http)].

Zywnosé¢ funkcjonalna zyskuje coraz gkisz popularnéé zaréwno w Sta-
nach Zjednoczonych, jak i w Unii Europejskiej. Rizynami takiej sytuacjias
m.in. wzrostswiadomaci konsumentéw co do zaZku miedzy zdrowiem
a odrywianiem, starzenie sispoteczéstwa, zagreenia cywilizacyjne i wzra-
stapce koszty leczenia. Prognozuje,sie w 2010 roku okoto Zdartykutow
spazywczych w Europie &dzie stanowd zywnosé funkcjonalna [Rokicki,
2007, s. 21].

Konsumenci w Polsce najgimiej spaywaja takie produkty funkcjonalne,
jak: wzbogacane pfatki zhowe, wzbogacane produkty piekarskie oraz mlecz-
ne. Najbardziej akceptowane saturalne produkty prozdrowotne, ktére nie
zawieraj dodatkéw dazywnaosci [Sosiska i inni, 2006].
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Streszczenie

Konkurencyjnd¢ polskich producentévtywnosci na nasyconym rynku zwdana jestcisle
z wprowadzaniem innowacji. ¥6d innowacyjnych technologii wymiehmazna produkaj zyw-
nosci funkcjonalnej, ktdrej przypisujeskorzystny wpltyw na zdrowie czlowieka, a nawet ogra
czanie i zapobieganie wygtbwaniu choréb cywilizacyjnych.

Celem pracy byta charakterystykgwnosci funkcjonalnej jako innowacyjnych produktéw
0 nowych cechach jakoiowych.

W Europie nie ma usankcjonowanej prawnie defirigjinosci funkcjonalnej. Najogciej t¢
nazwe przypisuje si produktom spgywczym i napojom wykazagym udokumentowany, ko-
rzystny wpltyw na zdrowie cztowieka ponad ten, ktévynika z obecn&i w nich sktadnikow
odzywczych uznawanych za niegine. W Japonii uznawana jest onazgenos¢ ze specjalnymi
zywieniowymi deklaracjami.

Do grupyzywnosci funkcjonalnej zalicza giwiele produktow, w zwizku z tym jej podziat
jest r&ny ze wzgtdu na istnienie szeregu kryteriow. Najéze]j klasyfikuje s¢ ja uwzgkdniajac
jej specyficzny sktad, zaspokajanie cfomych potrzeb organizmu, czy sposob dziatanianga-o
nizm. Produkty funkcjonalne swoje wtwosci zawdzgczap obecndci sktadnikéw bioaktyw-
nych, m.in. takich jak: btonnik, oligosacharydyikglzydy, poliole, flawonoidy, niezigine niena-
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sycone kwasy tluszczowe, witaminy, bakterie ferraejnimlekowej, substancje mineralne. Sktad-
niki te mog wystpowa naturalnie w produktach lutywnos¢ maze by nimi wzbogacana.

W ostatnich latach nagtit bardzo dynamiczny rozwoj rynkiywnosci funkcjonalnej. Jej
produkcja jest obecnie najwar@ejszym kierunkiem rozwoju przemystu sgwczego. Daje ona
ogromne meliwosci zwigkszenia atrakcyjriei wielu produktow.

Innovative Segment of The Food That Supports Humahlealth
Summary

Competitiveness of the Polish food manufacturershensaturated market is closely related
to the introduction of innovations. When discussimgovative technologies, the manufacture of
functional food should be mentioned since this fa@degarded to beneficially impact human
health, and, even, to reduce and prevent the aauerof civilization diseases.

The objective of this study was to characterizecfiomal food as innovative products em-
bodying new quality features.

In Europe, no legally legitimized definition of fational food exists. Most frequently, this
name is ascribed to those food products and drinki&h have a documented advantageous im-
pact on human health beyond their usual effecttedeby nutritients contained therein and
deemed as indispensable. In Japan, only food ptedavith special health claims can be approved
and labelled as functional food.

There are many food products classified as funatidood, therefore, the functional food
products can be very differently divided accordingvarious division criteria. Most commonly,
functional food is classified based on its spedifienposition, or according to the way of how it
impacts human organisms, or using a criterion oftiver or not it meets specific needs of human
organisms. Functional products owe their propetiethe fact that they contain bio-active com-
ponents, among other things: dietary fibre, oligokarides, glycosides, polyols, flavonoids,
indispensable unsaturated fatty acids, vitamirgidacid bacteria, and mineral substances. Those
substances can either naturally occur in food petsdor be added to enrich them.

Recently, the functional food market has been dycality developing. Presently, the pro-
duction of functional food is the most importantediion for food industry to develop. This pro-
duction offers an immense potential for increashreyattractiveness of many food products.



