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Predslov

Vysokoškolská učebnica Chémia potravín je určená predovšetkým pre študentov Fakulty 
biotechnológie a potravinárstva Slovenskej poľnohospodárskej univerzity v Nitre. Na jej 
príprave sa podieľal početný autorský kolektív zložený z pedagógov viacerých pracovísk 
fakulty, ktorí sa dlhodobo vo svojej pedagogickej a výskumnej práci venujú potravinám, 
ich kvalite a bezpečnosti. Vysokoškolská učebnica je využiteľná nielen pri štúdiu predmetu 
chémia potravín, ale môže byť vhodným didaktickým materiálom aj pre štúdium ďalších 
predmetov, ako sú mikrobiológia potravín, toxikológia potravín, potravinárska mykológia, 
bezpečnosť potravín, bioaktívne metabolity mikroorganizmov, metabolizmus bioaktív-
nych látok alebo prírodné organické zlúčeniny. Dúfame však, že vysokoškolská učebnica 
bude zdrojom informácií aj pre študentov iných fakúlt a univerzít alebo pre odborníkov 
z praxe, ktorí sa venujú potravinovým surovinám a potravinám. 

Vysokoškolská učebnica Chémia potravín poskytuje študentom komplexný prehľad 
súčasných poznatkov o chemickom zložení potravinových surovín a potravín, o ich bioche-
mických a mikrobiologických vlastnostiach, ako aj o významných chemických reakciách, 
ktoré prebiehajú v potravinových surovinách a potravinách počas ich skladovania alebo 
technologického spracovania a o analytických metódach využívaných v potravinárstve. 

Hlavná časť vysokoškolskej učebnice je sústredená do piatich kapitol, ktoré sú venova-
né základným nutričným zložkám potravín, prirodzene prítomným chemoprotektívnym 
a antinutričným zložkám potravín, látkam zámerne pridávaným do potravín v procese 
ich spracovania a  výroby, ako aj toxickým látkam endogénneho a exogénneho pôvodu 
prítomným v potravinových surovinách a potravinách. 

Tieto komplexné poznatky sú doplnené stručnou kapitolou venujúcou sa výžive, ocho-
reniam z potravín, alergiám na potraviny a potravinovým intoleranciám. 

V poslednej kapitole sú popísané princípy klasických a inštrumentálnych analytických 
metód využívaných v potravinárstve s uvedením konkrétnych príkladov potravinových 
analýz.

Autori sa snažili vo vysokoškolskej učebnici koncentrovať najdôležitejšie fakty o po-
travinových surovinách a potravinách z pohľadu viacerých vedných disciplín, ako aj naj- 
aktuálnejšie informácie o potravinách z dostupných domácich a zahraničných vedeckých 
literárnych zdrojov. Všetkým spoluautorom chcem touto cestou vysloviť veľké poďakova-
nie za odvedenú prácu. Veľká vďaka patrí aj recenzentom za starostlivé prečítanie rukopisu 
vysokoškolskej učebnice a ich cenné pripomienky.

							                    Alena Vollmannová
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Úvod 1111
Výživa človeka je zabezpečovaná potravinami, pochutinami a nápojmi, ktoré sa nazývajú 
spoločným názvom požívatiny. Požívatiny tvoria všetky suroviny, ktoré uspokojujú základ-
né potreby človeka a poskytujú ľudskému organizmu všetky potrebné látky v dostatočnom 
množstve a vhodnom pomere. Každá požívatina prispieva k výžive svojou biologickou 
a energetickou hodnotou. Biologická hodnota je určená obsahom biologicky významných 
zložiek danej požívatiny. Energetická hodnota je vyjadrená množstvom energie, ktoré sa 
uvoľní chemickou premenou zložitejších komponentov požívatín na jednoduchšie látky.

Potraviny sú produkty rastlinného a živočíšneho pôvodu, sú pre človeka základným 
zdrojom výživy. 

Pochutiny majú výraznú chuť, typickú vôňu a obsahujú špeciálne látky, ktoré podpo-
rujú chutnosť a stráviteľnosť pokrmov, ako aj činnosť tráviaceho ústrojenstva. Obsahujú 
relatívne málo využiteľných živín, ale prispievajú k zdraviu človeka obsahom bioaktívnych 
zložiek. 

Prechod medzi potravinami a pochutinami tvoria lahôdky, ktoré sú charakteristické 
svojou vysokou senzorickou hodnotou. V porovnaní s pochutinami majú vyššiu výživovú, 
a najmä energetickú hodnotu.

Nápoje sú produkty, ktoré obsahujú viac ako 80 % vody. Tieto tekutiny dodávajú do 
organizmu dostatočné množstvo vody. V ľudskom organizme voda zohráva dôležitú 
úlohu. Je potrebná na rozpúšťanie živín, ich prepravu k bunkám, ale tiež pomáha čistiť 
organizmus od nepotrebných a škodlivých látok. 

Ľudská výživa je komplex procesov, ktoré umožňujú príjem a zužitkovanie látok ne-
vyhnutných na zabezpečenie energetickej potreby, fyziologických funkcií, stavby a obnovy 
tkanív ľudského organizmu. Základným predpokladom optimálnej výživy sú potraviny, 
ktoré prispievajú k zdraviu človeka. Medzi nutričné zložky potravín patria bielkoviny, 
sacharidy, lipidy, vitamíny, minerálne látky a voda. Okrem základným nutričných zložiek 
sa v nich nachádzajú aj antinutričné zložky a prirodzene prítomné chemoprotektívne 
zložky, ako sú dusíkaté organické látky, fenolové zlúčeniny alebo antioxidanty. V procese 
skladovania, spracovania a technologických procesov výroby potravín sú do nich zámerne 
pridávané látky, ktoré majú za cieľ predĺžiť ich trvanlivosť, upraviť ich chuť, vôňu, farbu 
alebo textúru. Za prídavné látky sa nepovažujú látky pridávané do potraviny na úpravu 
jej výživovej hodnoty. Prídavné látky, rovnako ako látky kontaminujúce, ktoré nie sú 
prirodzenou zložkou potraviny a nie sú pre danú potravinu charakteristické, sa považujú 
za cudzorodé látky. Tieto látky sa môžu do potraviny dostať priamym alebo nepriamym 
zásahom úmyselne (exogénne cudzorodé látky) alebo neúmyselne, resp. môžu vzniknúť 
pri spracovaní potraviny (endogénne cudzorodé látky). 

Pojem bezpečné potraviny zahŕňa hodnotenie potravinových surovín, hodnotenie 
technologických procesov výroby potravín a hodnotenie vlastností a účinku hotových 
potravinových výrobkov na zdravie človeka. Bezpečnosť potravín je vedecká disciplína 
popisujúca výrobu a skladovanie potravín, tak ako i zaobchádzanie s nimi spôsobom, 
ktorý zabraňuje vzniku ochorení z potravy. Uvedené zahŕňa postupy, ktoré by mali byť 
dodržané s cieľom vyhnúť sa potenciálne nebezpečným ohrozeniam zdravia. Politika EÚ 
v oblasti bezpečnosti potravín pokrýva potraviny z farmy až na stôl. Jej cieľom je zaručiť 
bezpečné a výživné potraviny a krmivá, vysokú úroveň zdravia zvierat, dobré životné pod-
mienky zvierat a ochranu rastlín, ako aj jasné informácie o pôvode, obsahu, označovaní 
a používaní potravín. 



/16/

Chémia potravín

Termín kvalita potravín označuje multikriteriálny parameter ich hodnotenia a za-
hŕňa hygienické, nutričné, technologické, senzorické, informačné a ekonomické aspekty 
potravín. Požiadavka bezpečných a kvalitných potravín je základnou a najdôležitejšou 
požiadavkou spotrebiteľov. Ak je potravina bezpečná, neznamená to automaticky, že musí 
byť nevyhnutne kvalitná. Dlhodobejšia konzumácia bezpečných, ale súčasne nekvalitných 
potravín môže byť teda riziková. 

V súčasnosti v spoločnosti vzrastá záujem aj o zdravú výživu a funkčné potraviny. 
Funkčné potraviny sú potraviny, ktoré preukázateľne pozitívne ovplyvňujú zdravie človeka 
alebo znižujú riziko výskytu a priebeh chronických chorôb. Na základe nových poznatkov 
sa dnes dajú modifikovať tradičné potraviny tak, aby mali priaznivé zdravotné účinky. 
Medzi ne patria napríklad probiotické, prebiotické a synbiotické potraviny alebo potraviny 
s vyšším obsahom vlákniny. Medzinárodný potravinársky výskum je orientovaný na vývoj 
nových potravín, ktoré sú obohatené o látky s chemoprotektívnym účinkom na zdravie 
človeka počas celého jeho života. 

Chémia potravín ako interdisciplinárna veda, ktorá sa zaoberá chemickým zložením 
a vlastnosťami potravín (statická časť) a ich zmenami vznikajúcimi v procese ich spracova-
nia, skladovania alebo technologických úprav (dynamická časť), je základňou komplexných 
teoretických poznatkov pre ďalšie smery vývoja a pokroku v potravinárskom výskume. 
Zahŕňa široké spektrum informácií z oblasti anorganickej, organickej a analytickej chémie, 
biochémie, fyziológie človeka, mikrobiológie, potravinárskej technológie, molekulárnej 
biológie a ďalších biologických vied. 



prof. RNDr. Alena Vollmannová, PhD., doc. Ing. Janette Musilová, PhD., 
doc. RNDr. Dana Urminská, CSc. a kolektív

CHÉMIA POTRAVÍN

Vydala: Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Vydanie: druhé upravené

Náklad: 500 ks
Jazyková korektúra: Ing. Katarína Drábiková

Návrh obálky, sadzba: Tatiana Šmehilová
Foto na obálke: Bc. Eduard Kopányi
Tlač: Róbert Jurových – NIKARA

AH-VH: 38,54-39,28

ISBN 978-80-552-2504-3


