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Predslov

PREDSLOV

Vysokoskolska ucebnica Chémia potravin je urc¢ena predovsetkym pre $tudentov Fakulty
biotechnologie a potravinarstva Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre. Na jej
priprave sa podielal pocetny autorsky kolektiv zlozeny z pedagogov viacerych pracovisk
fakulty, ktori sa dlhodobo vo svojej pedagogickej a vyskumnej praci venuju potravindm,
ich kvalite a bezpe¢nosti. Vysokoskolskd ucebnica je vyuzitelna nielen pri $tudiu predmetu
chémia potravin, ale méze byt vhodnym didaktickym materidlom aj pre $tidium dalsich
predmetov, ako st mikrobioldgia potravin, toxikoldgia potravin, potravinarska mykologia,
bezpec¢nost potravin, bioaktivne metabolity mikroorganizmov, metabolizmus bioaktiv-
nych latok alebo prirodné organické zluceniny. Dufame viak, ze vysokoskolska ucebnica
bude zdrojom informadcii aj pre $tudentov inych fakult a univerzit alebo pre odbornikov
z praxe, ktori sa venuju potravinovym surovindm a potravinam.

Vysokoskolska uc¢ebnica Chémia potravin poskytuje $tudentom komplexny prehlad
st¢asnych poznatkov o chemickom zlozeni potravinovych surovin a potravin, o ich bioche-
mickych a mikrobiologickych vlastnostiach, ako aj o vyznamnych chemickych reakciach,
ktoré prebiehajt v potravinovych surovinach a potravinach pocas ich skladovania alebo
technologického spracovania a o analytickych metddach vyuzivanych v potravinarstve.

Hlavna ¢ast vysokoskolskej u¢ebnice je sustredena do piatich kapitol, ktoré st venova-
né zakladnym nutriénym zlozkam potravin, prirodzene pritomnym chemoprotektivnym
a antinutri¢nym zlozkdm potravin, latkam zamerne pridavanym do potravin v procese
ich spracovania a vyroby, ako aj toxickym latkam endogénneho a exogénneho povodu
pritomnym v potravinovych surovinach a potravinach.

Tieto komplexné poznatky st doplnené stru¢nou kapitolou venujticou sa vyzive, ocho-
reniam z potravin, alergidm na potraviny a potravinovym intoleranciam.

V poslednej kapitole st popisané principy klasickych a in§trumentalnych analytickych
metod vyuzivanych v potravindrstve s uvedenim konkrétnych prikladov potravinovych
analyz.

Autori sa snazili vo vysokoskolskej ucebnici koncentrovat najdolezitejsie fakty o po-
travinovych surovindch a potravinach z pohladu viacerych vednych disciplin, ako aj naj-
aktualnejsie informacie o potravinach z dostupnych domacich a zahrani¢nych vedeckych
literarnych zdrojov. V$etkym spoluautorom chcem touto cestou vyslovit velké podakova-
nie za odvedenu pracu. Velkd vdaka patri aj recenzentom za starostlivé precitanie rukopisu
vysokoskolskej u¢ebnice a ich cenné pripomienky.

Alena Vollmannovd
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Uvod

Vyziva ¢loveka je zabezpecovana potravinami, pochutinami a ndpojmi, ktoré sa nazyvaju
spolo¢nym nazvom pozivatiny. PoZivatiny tvoria vSetky suroviny, ktoré uspokojuji zdklad-
né potreby cloveka a poskytuji [udskému organizmu vsetky potrebné latky v dostato¢nom
mnozstve a vhodnom pomere. Kazda pozivatina prispieva k vyzive svojou biologickou
a energetickou hodnotou. Biologicka hodnota je urc¢end obsahom biologicky vyznamnych
zloziek danej pozivatiny. Energetickd hodnota je vyjadrend mnozstvom energie, ktoré sa
uvolni chemickou premenou zlozitej$ich komponentov pozivatin na jednoduchsie latky.

Potraviny st produkty rastlinného a Zivoc¢isneho poévodu, st pre ¢loveka zdkladnym
zdrojom vyZivy.

Pochutiny majt vyraznua chut, typicka voiu a obsahuju $pecidlne latky, ktoré podpo-
ruju chutnost a stravitelnost pokrmov, ako aj ¢innost traviaceho tstrojenstva. Obsahuju
relativne malo vyuzitelnych Zivin, ale prispievaju k zdraviu ¢loveka obsahom bioaktivnych
zloziek.

Prechod medzi potravinami a pochutinami tvoria lahddky, ktoré su charakteristické
svojou vysokou senzorickou hodnotou. V porovnani s pochutinami maja vy$siu vyzivovu,
a najmd energeticku hodnotu.

Napoje su produkty, ktoré obsahuju viac ako 80 % vody. Tieto tekutiny dodavaji do
organizmu dostato¢né mnozstvo vody. V ludskom organizme voda zohrava dolezita
ulohu. Je potrebna na rozpustanie zivin, ich prepravu k bunkam, ale tiez pomaha cistit
organizmus od nepotrebnych a Skodlivych latok.

Ludska vyziva je komplex procesov, ktoré umoznuju prijem a zuzitkovanie latok ne-
vyhnutnych na zabezpecenie energetickej potreby, fyziologickych funkcii, stavby a obnovy
tkaniv ludského organizmu. Zékladnym predpokladom optimalnej vyzivy st potraviny,
ktoré prispievaju k zdraviu ¢loveka. Medzi nutri¢né zlozky potravin patria bielkoviny,
sacharidy, lipidy, vitaminy, mineralne latky a voda. Okrem zakladnym nutri¢nych zloziek
sa v nich nachddzaju aj antinutri¢né zlozky a prirodzene pritomné chemoprotektivne
zlozky, ako su dusikaté organické latky, fenolové zluceniny alebo antioxidanty. V procese
skladovania, spracovania a technologickych procesov vyroby potravin st do nich zdmerne
pridavané latky, ktoré majt za ciel predlzit ich trvanlivost, upravit ich chut, vonu, farbu
alebo textdru. Za pridavné latky sa nepovazuju latky priddvané do potraviny na Gpravu
jej vyzivovej hodnoty. Pridavné latky, rovnako ako latky kontaminujtce, ktoré nie su
prirodzenou zlozkou potraviny a nie s pre danu potravinu charakteristické, sa povazuju
za cudzorodé latky. Tieto latky sa mozu do potraviny dostat priamym alebo nepriamym
zasahom umyselne (exogénne cudzorodé latky) alebo netimyselne, resp. moézu vzniknut
pri spracovani potraviny (endogénne cudzorodé latky).

Pojem bezpecné potraviny zahrila hodnotenie potravinovych surovin, hodnotenie
technologickych procesov vyroby potravin a hodnotenie vlastnosti a uc¢inku hotovych
potravinovych vyrobkov na zdravie ¢loveka. Bezpenost potravin je vedecka disciplina
popisujuca vyrobu a skladovanie potravin, tak ako i zaobchadzanie s nimi sposobom,
ktory zabranuje vzniku ochoreni z potravy. Uvedené zahfna postupy, ktoré by mali byt
dodrzané s cielom vyhnut sa potencidlne nebezpe¢nym ohrozeniam zdravia. Politika EU
v oblasti bezpe¢nosti potravin pokryva potraviny z farmy az na stol. Jej cielom je zarucit
bezpecné a vyzivné potraviny a krmiva, vysokd uroven zdravia zvierat, dobré Zivotné pod-
mienky zvierat a ochranu rastlin, ako aj jasné informacie o poévode, obsahu, oznacovani
a pouzivani potravin.
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Termin kvalita potravin oznacuje multikriteridlny parameter ich hodnotenia a za-
hrfna hygienické, nutri¢né, technologické, senzorické, informacné a ekonomické aspekty
potravin. Poziadavka bezpe¢nych a kvalitnych potravin je zakladnou a najdélezitejsou
poziadavkou spotrebitelov. Ak je potravina bezpe¢nd, neznamend to automaticky, ze musi
byt nevyhnutne kvalitna. Dlhodobejsia konzumacia bezpecnych, ale sucasne nekvalitnych
potravin moze byt teda rizikova.

V sucasnosti v spolo¢nosti vzrasta zaujem aj o zdravu vyzivu a funk¢né potraviny.
Funkéné potraviny su potraviny, ktoré preukézatelne pozitivne ovplyviuju zdravie ¢loveka
alebo znizuju riziko vyskytu a priebeh chronickych chorob. Na zaklade novych poznatkov
sa dnes daju modifikovat tradi¢né potraviny tak, aby mali priaznivé zdravotné ucinky.
Medzi ne patria napriklad probiotické, prebiotické a synbiotické potraviny alebo potraviny
s vy$$im obsahom vldkniny. Medzinarodny potravinarsky vyskum je orientovany na vyvoj
novych potravin, ktoré st obohatené o latky s chemoprotektivnym u¢inkom na zdravie
¢loveka pocas celého jeho Zivota.

Chémia potravin ako interdisciplindrna veda, ktora sa zaobera chemickym zlozenim
a vlastnostami potravin (staticka ¢ast) a ich zmenami vznikajucimi v procese ich spracova-
nia, skladovania alebo technologickych uprav (dynamicka cast), je zakladiiou komplexnych
teoretickych poznatkov pre dal$ie smery vyvoja a pokroku v potravinarskom vyskume.
Zahtna $iroké spektrum informacii z oblasti anorganickej, organickej a analytickej chémie,
biochémie, fyzioldgie ¢loveka, mikrobioldgie, potravinarskej technologie, molekularnej
bioldgie a dalsich biologickych vied.
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