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SVET BIOTECHNOLOGII

Biotechnologie — jsou obor relativné novy a rozvétveny sdynamickym vyvojem. Setkavame
se snimi stde castéji v zemedélstvi, v Iékarstvi, v potravinistvi, v chemickém pramydu i

dalSich odvetvich.

Internetovy bulletin SVET BIOTECHNOLOGII| s klade za cil
piindSet aktualni informace z oblasti biotechnologii. Bude vydavan mési¢cné a distribuovan
zgemcam o tuto problematiku z fad odborniku i laika.

V tomto vydani jsme pro vés vybrali z tuzemskych a zahrani¢nich zdroju:

ZEMEDELSKE
BIOTECHNOLOGIE

Svétovy objev: Ced  odhalili
tajemstvi rastu rostlin
Zdroj: Novinky.cz 18.2.2009

Cedti biologové objevili dosud neznamy
mechanismus fidici vyvoj stonkt a koren,
které rostliny vytvargii nahradou za
zni¢ené casti svého téla. Veda Zjidtili, jak
se vzgemné ovliviuji hormony auxin a
cytokininy, jez rozhoduji o osudu noveé
vznikajicich organi. O objevu informovala
Akademie véd CR na své internetové
strénce.

"Vydedky naSeho vyzkumu by mohly
napiiklad vést k cilenému Sechténi
okrasnych rostlin a zemédélskych plodin,
které budou Iépe zakotenovat nebo rychleji
regenerovat po poskozeni nepiiznivymi
vlivy, jako je mréz ¢i sucho,” domniva se
docentka Eva ZaZzimalovda z Ustavu
experimentalni  botaniky Akademie véd
Ceské republiky (UEB AV CR), ktery se
na vyzkumu podilel spolecné s kolegy z
Masarykovy univerzity a Biofyzikdniho
Ustavu AV CR.
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Tabulka potravinovych prisad

VétSna Zivocichi s nedok&Zze vytvorit
novou ¢ast téla jako néhradu za ztracenou.
Rostliny viak takto regeneruji bézné: kere
sefiznuté tésné nad zemi obvykle snadno
obrazi, ustiizené vétvicky mnoha dievin
bez problému zakoreruiji.

Vyvoj rostlinnych organi fidi predevsim
dva typy hormoni: cytokininy (skupina
nékolika latek s podobnymi Gcinky) a




auxin. Je-li v bunkach vyrazné vice auxinu
neZz cytokinina, vznikai koreny. PXi
pievaze cytokinini  vyrastgii naopak
stonky slisty.

Cedti védci pro vyzkum piisobeni hormoni
pouzili hlavné stonky ze semen&ka
husenicku. Pri péstovani na Zivném médiu,
do n¢jZz pridavali rizna mnoZstvi auxinu a
cytokinini, na nich dedovali tvorbu
novych organt.

Dlouha série experimenta vedla k
zésadnim objevam. Predné se ukézao, Ze
oba typy hormoni nejsou rovnocenni
partnefi. Tvorbu novych organi dokaze
nastartovat jediné auxin. Cytokininy ovsem
uréuji, jaky druh orgdnu se nakonec
vyvine. A &ini tak zpasobem, ktery CeS
popsali jako prvni na svété: cytokininy
meni proudéni auxinu télem rostliny.

Toky auxinu jsou ve vyvoji rostlin klicove.
Specidni bilkoviny prendSeji auxin presné
uréenymi  smeéry z buiky do bunky.
Zjednodu3en¢ receno: vznikaji tak oblasti s
raznymi hladinami auxinu, kde se bunky
vyvijgi odlisné, a vydedkem je cely
dozité usporadany organ.

Je EU na cesté ukoncit 11-leté

mor atorium na povolovani
péstovani biotechnologickych
plodin?

Zdroj: EuropaBio, Brusel, 25. inora 2009

EuropaBio, Evropské sdruzeni
biopramyslu, vyjadiilo roz¢arovani nad
tim, Ze ¢lenské st&y EU nejsou schopny

dosahnout dohody na povolovéani takovych
geneticky  modifikovanych  plodin, u
kterych  byla  mnohokr&  védecky
prokézana bezpetnost. Hlasovani
piedstavitelt nékolika statti demonstruje
jgjich odvraceni se od veédy. EuropaBio
vyzyvd khlasovéni podle védeckych
hodnoceni EFSA, podle EU z&oni a
podle volani evropskych farméia po veétsSim
vybéru osiv. Zéda zruSeni jedenéctiletého
moratoria bez daSich pratahi a
neopravnénych odkladu.

BIOTECHNOLOGIE V
POTRAVINARSTVI

Potravinové prisady

Prisady do potravin se pouZivgji spoustu
let, bud’ ke konzervaci, zvyraznéni chuti,
barveni potravin nebo zahuStovéni  ¢i
k dopliovéani deficitu nékterych dilezitych
Zivin.  Tyto laky jsou studovany,
regulovany a monitorovany. Pravidla
vyZaduji dokladovéni, Ze urcitd substance
je bezpe¢na v mnozstvi, ve kterém ma byt
pouZivana. VSechny pouZivané piidavky
do potravin jsou znovu hodnoceny podle
toho, jak se zvy3uji védecké poznatky a
zkvalitiuji metody testovani. Spotiebitelé
by se mgli citit bezpecni, kdyZz prisady
v potravinéch ~ konzumuji. V CR  musi
splnovat poZadavky nésledujicich
vyhlasek:

Vyhlédka Ministerstva zdravotnictvi ze dne
29. ledna 2002, kterou se stanovi zdravotni
pozadavky na identitu a cistotu pridatnych
latek

Vyhldka Ministerstva zdravotnictvi ze
dne 29. ledna 2002, kterou se stanovi
poZadavky na mnozstvi a druhy latek
uréenych k aromatizaci  potravin,
podminky jeich pouizti, poZzadavky na
jgjich zdravotni nezavadnost a podminky
pouZti chininu a kofeinu

Vyhlédka Ministerstva zdravotnictvi ze dne
29. ledna 2002, kterou se stanovi chemické




poZadavky na zdravotni nezévadnost
jednotlivych druhi potravin a
potravinovych surovin, podminky pouZziti
latek pridatnych, pomocnych a potravnich
doplnka

Vyhlédka Ministerstva zdravotnictvi ze dne
3. ledna 2008, kterou se stanovi druhy a
podminky pouziti pridatnych ldek a
extrakénich  rozpoustédel pii vyrobeé
potravin

V priloze téchto novin nadete tabulku
druhi potravinovych piisad (ingredients),
jgjich funkce a pouZiti.

Nejcastéjsi  otazky
potravinovych piisad

tykajici se

Pridavky do potravin ¢asto evokuji fadu
dotazii, v anglictingé je nazyvai FAQs
(Frequently Asked Questions - casto
kladené otézky), z nichZ pro vas vybirame
jen stru¢né odpovedi.

Q 1) Obsah piisad je vyrobce povinen
uvadét na obalu. Nékteré musi byt primo
vyjmenovany, nekteré staci uvést v celé
skupiné jako napt. ,,uméla barviva® nebo
,koreni“.

Q 2 Rozdéleni barviv je podle
rozpustnosti ve vodé. Nektera (dyes) jsou
rozpustna ve vodg, jin (lakes) jsou ve
vodé nerozpustnd. Podle toho se fidi jgjich
pouZiti. Ta nerozpustnd jsou uréena pro
tuky a pro takové druhy jako jsou
potahované tablety, smés na moucniky,
tvrdé bonbony, Zvykacky.

Q 3) Na otézku, zda mohou aditiva
zpusobovat  détskou  hyperaktivitu  je
odpovéd’ ne.

Q 4) Rozdil mezi prirodnimi a umglymi
piisadami nehrgje roli vtom, co je
zdravéjSi. Oboji jsou podrobovany stejné
piisnym bezpecnostnim standardim. Jde
spiSe o to, Ze nekteré piirodni latky jako je
vit. C nebo kys. citronova jsou snadngji a
levngji ziskévany syntetickou cestou nez
izolaci z ptirodnich surovin.

Q 5) Citlivost nekterych lidi na FD&C
Yellow No. 5 vpotravinach vyvolaa

nutnost znateni na obalu, aby se aergicti
lidé mohli tohoto barviva vyvarovat.

Q 6) Na piimou otézku, zda mohou
nizkokalorickd dadidla vyvolat vedlgsi
Gcinky je odpoved ne, i kdyz lidé
sfenylketonurii by meli byt pozorni
k ptijmu potravin obsahujicich aspartame,
ktery obsahuje fenyldanin. Proto je
povinnost obsah aspartamu Vv potravinach
zncit

Q 7) Dasi odpoved se tyka fortifikace. Je
to neékdy dozZity proces, aby pridanim
vitaminu nebo minerdni latky nedodo ke
zmeénam chuti nebo barvy. Obecné plati, Ze
se laky, které jsou vteple nestabilni,
pridavaji a na konci vyrobniho procesu,
tepelné odolné (napt,. vit D nebo E) se
pridavaji uz do suroviny.

Q 8) Mezi moderni technologie pripravy
potravinovych piisad patti biotechnologie,
které umozZiiuji  vyrabét  aditiva
prostiednictvim bakterii nebo jinych
jednoduchych organizmi, a nahrazovat
tak nékteré jinak nedostatkové nebo
nepristupné  prirodni  1atky. Typickym
prikladem je prvni genetickym
inZenyrstvim ziskany enzym — renin- pro
vyrobu syri. Ten perfektné nahradil
extrakt  ztelecich  Zaludka  (enzym
chymozin), ktery se pouziva tradi¢cné
k t.zv. dadkému sréZeni miéka.

Trendy v pouzivani barviv do

potravin
Zdroj: Ing. Irena Sukovg, ¢l. 84792, ze
dne 29.9.2008 , UZEI

Spole¢nost GNT  nabizi  koncentréty
barevnych plodu ,EXBERRY". Barviva do
potravin jsou nejdiskutovangjsi
problematikou v oblasti aditiv, zvla&é po
zveignéni ,,Southampton studie’ v roce
2007, kdy vedci vydovili ndzor, Ze mezi
zvySenym vyskytem hyperaktivity u déti a
konzumaci umglych barviv a benzoanu
sodného (konzervant) existuje zavisost.
Jednou z krajnosti je nepouzivat uméla
barviva vibec, druhou alternativou jsou
piirodni barviva. Prirodni barviva se vSak
Casto ziskavai za pouZiti chemickych
latek. Napi. karmin (koSenilova cerven E




120) se zisk&dvd ze suSenych samicek
hmyzu Dactylopius, pficemz b¢hem
zpracovani se pouziva pridavek doucenin
hliniku, pti ziskévéni prirodniho chlorofylu
(E141) se zase pouzivamed.

Spole¢nost GNT nabizi jako alternativu
produkty ziskané piimo z barevnych ploda
v podob¢  koncentrdtu s definovanym
obsahem bioaktivnich l&ek, napr. z
bezinek, rajcat, aronie, cerného rybizu,
karotky, dyn¢ nebo hrozni.

Funkéni  potraviny —perspektivni
oblast mlékar enstvi
Zdroj: Mlékarské listy Zpravodaj, Sérka
Hor&kova, VSCHT Praha, Ustav
technologie miéka a tuka

Termin  funkéni  potraviny byl poprvé
pouzit japonskymi védci v 80. letech
minulého stoleti. VSeobecné prijimana
definice terminu  funkénich  potravin
charakterizuje  tyto  potraviny  jako
modifikované potraviny, které mohou
piinést urcity prospéch lidskému zdravi

nad rdmec béZné stravy. Jsou to potraviny,
které jsou konzumovany jako soucést
norméni diety clovéka a které obsahuji
biologicky aktivni dozky podporujici

zdravi  nebo  redukujici  nebezpeci
onemocnéni. Ty nazyvané také jako
,Zdravé potraviny* zahrnuji vyrobky se
snizenym obsahem tuku, cukru nebo soli,
produkty fortifikované vitaminy, minerdly,
fytodlouc¢eninami,  bioaktivnimi  peptidy
nebo omega-3-polynenasycenymi  mastny-
mi  kyselinami, a také  probiotika a
prebiotika.

Vliv ur¢itych dlozek potravy na néktera
onemocnéni nabizi vybornou prilezitost
ZlepSit zdravotni stav Sroké vergnosti, a
proto se této kategorii  doucenin
v podednich letech vénuje fada védcia a
vyroba potravin. Hlavnimi faktory, které
ovliviuji vyzkum v této oblasti, jsou stéle
rostouci néklady na zdravotni p&ci a snaha
o ZzlepSeni kvality Zivota starnouci
populace.

V Evropé¢  neexistuje  zatim  Za&dna
specifickd legidativa, kterda by terminu

funkeni  potraviny zcela pokryvala. Do
ledna 2009 méla Komise Evropského
parlamentu stanovit konkrétni vyZivové
profily, které musi potraviny spliovat, aby
mohly uvadét vyzivova a zdravotni tvrzeni.
Na to by nela pak navazovat ceska
legidativa zménou Zakona o potravinich
¢. 120/2008 Sh.
V USA gspadd oznaxtovani funkenich
potravin pod FDA, Giad zvany Office of
Nutritional Products, Labeling and Dietary
Supplements, ktery vymezil pro funkeni
potraviny tfi rizné Urovné pro oznacovani:

- zdravotni tvrzeni

- funkeni tvrzeni

- twrzeni o obsahu
vyznamnych latek

nutri¢ng

Funk¢énimi potravinami se zabyva i zpréva
FAO (rok 2007), ktera shrnuje doporucena
kritéria pro oznaceni funkénich potravin
takto:

Funkéni  potraviny by meély byt jasné
definovany, coZ znamend vytvoreni
mezinarodni  databaze aktivnich latek
v potravindch zahrnujici data tykgjici se
védeckého potvrzeni  G¢innosti  latky,
technologickych aspektti, biodostupnosti,
stability, minimdlniho a maximaniho
mnozstvi dané l&ky v potraviné a standar-
dizovanych analytickych metod pro
stanoveni.

M¢éla by byt jasné oddélena vyZivova a
zdravotni tvrzeni o potraving: vyZivova
oznaiuji, co potravina obsahuje, zdravotni
tvrzeni by mela byt vztazena k tomu, co
potravina ¢i jgji soucést déla.,

Zdravotni tvrzeni vyZaduji védecké dikazy
a hodnoceni. Védecky dukaz by mgl
zahrnovat epidemiologické, in vitro a in
vivo studie a mél by prokazat pozitivni
fyziologicky Ucinek. Funkéni potraviny by
mely byt Gcinné v mnoZstvi, které se
normalné konzumuje v bézné dieté.

Studium fady bioaktivnich doucenin
potvrdilo jgich vliv na lidské zdravi,
mnoho znich je obsaZeno v miéké&
renskych vyrobcich. Jednd se hlavné o
obsah probiotickych mikroorganizmi a
prebiotik v mlénych potravinach.




- seriézni informovanosti Siroké vergnosti
Obecn¢ Ize jmenovat n¢kolik oblasti, kde 0 prospésnosti funkenich potravin
hraji funkéni potraviny pozitivni roli: - zavadéni novych disciplin - (napf.
- gadrointegtinadni  trakt  —ovlivnéni nutrigenomika) sdurazem na
imunitniho systému personalizovanou vyZivu.
- ochrana proti oxida¢nim pochodim
- kardiovaskulérni onemocnéni Mlékarensky pramyd hraje v posednich
- rakovina letech vedouci roli ve vyvoji funkénich
potravin a mlékarenské vyrobky pieviadaji
Nenovéjdi vyzkum a vyvoj funkenich natrhu s funkénimi potravinami.
potravin smétuje k:
- vyuziti novych potenciainé bio-aktivnich Novinky
dozek z netradi¢nich zdroji
- zavedeni novych biotechnologii (genove SdruZzeni BIOTRIN umistilo na server
inzenyrstvi, GMO) pro zvySeni produkce YOU TUBE nezajimavgjs Useky filmu
biologicky aktivnich komponent ,Spor o geny* (Cj), resp. ,Genes of
v rostlinach aZivocisich Controversy* (Aj) ve forms seridlu.
- wyvoji  technologif  pro izolaci Pro z&emce uvédime prislugnou adresu:
bioaktivnich komponent a jgjich aplikace
do novych potravinaiskych matrici http://www.youtube.com/user/BIOVIDIN
- vyvijeni novych technologii pro dosazeni
maximélnich  biologickych  aktivit  pifi
vyrobe, skladovani a tréveni potravin

Priloha:

Tabulka potravinovych piisad

Typy prisad Funkce, G¢inek Pouziti Nazvy - priklady

Prevence zkazy vlivem bakte |Ovocné &t'avy, napoje,  |Kys. askorbova,
Konzervacni latky [rif, plisni, kvasinek nebo zpo | pecivo, masné vyrobky, |kys. citronova,
maleni a prevence zimén bar- |oleje, margariny, ovoce, |benzoan sodny,

vy, vang, struktury, udrZzeni  [zelenina, dresinky, tokoferoly (vit. E)
cerstvosti ceredie dusitan sodny, sorbit

Sadidla Osdlazeni kalorickymi nebo  [N&poje, pecivo, cukrovi, |sachardza, glukdza,
fruktdza, sorhitol,
manitol, sacharin
aspartam,

nekalorickymi prisadami amnoho dalSich potravin

Kompenzuji ztraty nebo Cukrovinky, zakusky, Zlut,modft,

zmeény barvy vlivem svétla,  |syry, margariny, nealko, |oranz,zelen,
vzduchu, extrémni teploty, |dzemy, gely, Zelatiny, specidné znacené,
vihkosti nebo jinych sklado-  |ngpln¢ beta-karoten

vacich podminek, zvyraznit karamel,

barvu nebo obarvit adalsi ptirodni nebo
nebarevné synteticke latky



http://www.youtube.com/user/BIOVIDIN

\Viiné a koreni

Zvyraziovac viiné

Nahrady tuku

\yZivove latky

Emulgatory

Sabilizatory
pojiva,
zahu&ovadla,
latky zaji&ujici
tvar, strukturu,
Zrnitost

Latky regulujici
pH

Pridavaji specifickou vani
piirodni nebo um¢lou

Zvy3auji vani jiZ ptitomnou
v potraving

Zgji& uji strukturu a pocit
jemné krémovitosti v Ustech
u vyrobkua se sniZzenym obsa-
hem tuku

Obohaceni o vitaminy a mi-
nerdni l1atky, které byly
vyrobnim procesem znic¢eny
nebo ve stravé chybi
(fortifikace)

UmoZznauji vytvareni
hladkych smesi, brani sepa-
raci jednotlivych dozek, udr-
2uji stabilni emulze, snizuji
lepkavost, fidi krystalizaci,
udrzuji lozky v disperz,
poméhaji snadnéjSimu
rozpousténi vyrobki

Zgjistuji texturu a zlepduji
chut’ové pocity

Ridi kyselost a zésaditost,
brani kaZeni potravin

Podporuji kynuti tésta

Pudinky, naplné do kolé&
¢a, smeés do moucenikia
salatovych dresinku,
cukrovinek, napoju,
zmrzlin, omagek

Mnoho druht
potravin

Pecivo, dresinky, mra-
Zené zbozi, smés do
moucnikt, mlééné vyrob-
ky, cukrovi

Mouka, chléb, ceredlie,
ryze, téstoviny, margari-
ny, sal, miéko, ovocné
Stavy, instantni ndpoje

Salédtove dresinky, ¢oko-
lady, margariny, mraze-
né vyrobky, arasidové
maslo

MraZené vyrobky,
mlécné produkty, dzemy
gely, zelatiny, pudinky,
omacky

Napoje, mrazené vyrob-
ky,céokolady, zavarené
potraviny s nizkou kyse-
losti, prasky do peciva

Chléb a dalsi pecivo

Ptirodni vang, umelé
ving a prichuté

Glutamét, sojovy
hydrolyzét,
kvasni¢ny extrakt

syrovéatkovy
koncentrat, guar gum,
carrageenan,
polydextroza, Olestra
modifikovany Skrob

Vitaminy skupiny B.
beta-karoten, jodid
draselny, vit. E, vit. C
aminokysdliny, vit D,

Sojovy lecitin, mono-
adiglyceridy, vajecny
Zloutek, polysorbity

Zelatina, pektin,
caragenan, xanthan
syrovétka,

Kyselinamlécnd, kys.
citronov, hydroxid
amonny, uhli¢itan
sodny

Kyprici préSek

(soda),




Prost/edek proti
spékavosti

Smacedla

\yZivove latky

pro kvasnice
Penidla a kondi-
cionéry

Firming agents

Enzymy

Udrzuje sypkost potravin
chrani pired absorpci vihkosti

Udrzuji vihkost

Podporarastu kvasinek

Vytvéreji stabilngj& peny

UdrZuji svéZest a stalost

Modifikuji proteiny, polysa-
charidy atuky

Slouzi jako propelenty,
provzdusiovani, syceni CO2

Sal, kyprici pradky, cukr

Strouhany kokos, mek-
ké cukréiské vyrobky a
bonbony

Chléb, pecivo

Chléb, pecivo

Zpracovavané ovoce a
zelenina

Syry, mléené produkty,
maso

Slehacka, perlivé napoje

uhli¢itan vdpenaty,

fosforecnan vapenaty
monocalcium
phosphate

Kiemicitan vapenaty,

kyslienik kiemicity g

Glycerin, sorbitol

Fosforecnan amonny,
siran vapenaty

Siran amonny,
azodicarbonamide
L- cystein

Chlorid vépenaty,
mlécnan vipenaty

Enzymy, laktaza, ,
renin, chymosin,
papain

Kydiénik uhli¢ity
kydli¢nik dusny

Dalsi informace o biotechnologiich, mésiéni monitoring ¢eskych medii a novinky ze
zahrani¢i najdete na nad webové strance Www.biotrin.cz atakéna
www.Gate2Biotech

Upozor7iujeme prijemce internetového bulletinu, Ze uvitame, pokud doporuci naSe noviny
i jinym zajemciim o biotechnologie. Také ndm, prosime, oznamte, pokud budete chtit byt
vyrazeni z naSeho adresdie, aby Vas nevyZadana posta neobteZovala. Vsechny své pri pominky
a dotazy adresujte na SdruzZeni Biotrin, Vini¢na 5, 128 44 Praha 2. Kontaktni osoba:
Ing. Helena Sépankova, e-mail: h.stepankova@volny.cz



http://www.biotrin.cz
mailto:h.stepankova@volny.cz

