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Od poczatku XXI wieku termin ,zywnos¢ funkcjonalna” stat sie coraz bardziej popularny w mediach, zaréwno
naukowych jak i spotecznych. Ze wzgledu na wewnetrzne regulacje panstw, jak i koicowe przeznaczenie
produktdw okreslanych mianem ,funkcjonalnych”, definicje tego typu s$rodkdéw spozywczych, jak i ich
znaczenie, nie zawsze sg takie same w poszczegdlnych krajach. Sam termin zostat pierwszy raz uzyty w latach
80. w Japonii. Jedna z pierwotnych definicji zywnos$¢ funkcjonalnej opracowana w 1991 roku jako element prac
w ramach programu FOSHU (ang. Foods For Specified Health Uses) okresla zywnos$¢ funkcjonalng jako
»2ywnosci, ktora w oparciu o udokumentowang wiedze dotyczacy istnienia dowodow zaleznosci pomiedzy
zywnoscig lub jej sktadnikami a zdrowiem, moze mie¢ korzystny wptyw na stan zdrowia. Fakt ten upowaznia do
odpowiedniego oznakowana zywnosci, w stosunku do ktdérej mozna stwierdzi¢, ze ludzie jg stosujgcy dla
szczegdblnych celdw zdrowotnych mogga oczekiwaé uzyskania sprecyzowanych rezultatow”[4,5].

Rézne pokarmy odgrywajg istotng role w ochronie przed chorobami oraz zapobieganiu ich wystepowaniu. W
schorzeniach tj. cukrzyca, otytos¢, rak, choroby uktadu krgzenia czy choroba Alzheimera dieta moze mie¢ wptyw na
modulowanie procesdw metabolicznych. Wynika to z wystepowania specyficznych bioaktywnych zwigzkéow w
surowcach dla przemystu spozywczego, ktére mogg wywierac korzystne dziatanie biologiczne. Badania wykazaty, ze
zwigzki te poprzez rézne mechanizmy majg réznorakie dziatania na organizm cztowieka np. przeciwutleniajgce,
przeciwcukrzycowe, przeciwzapalne, przeciwnadcisnieniowe i przeciwdrobnoustrojowe [1,4].

Ze wzgledu na wzrost Swiadomosci konsumentdw, a co sie z tym wigze ich wymaganiami, nastgpito zwiekszenie
zapotrzebowanie, na produkty spozywcze, ktére sg wytwarzane i przetwarzane w sposdb zréwnowazony, z jak
najmniejszym naktadem pestycyddéw i innych chemicznych srodkédw ochrony roslin. Dodatkowo powinny by¢
bezpieczne, $wieze i naturalne oraz posiada¢ odpowiednig wartos¢ odzywczg. Obecnie jednymi z
najpopularniejszych tego typu produktéw na rynku sg jogurty, ptatki zbozowe, margaryny/masta oraz batony i
napoje energetyczne/biatkowe [2,3,6].
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Podobnie jak w przypadku wszystkich nowo projektowanych srodkéw spozywczych, rozwéj zywnosci funkcjonalnej
jest kosztowny, trudny i pracochtonny. Nauka dotyczgca zywnosci funkcjonalnej koncentruje sie na
rygorystycznych, systematycznych badaniach zmierzajagcych do otrzymywaniu produktow spozywczych o
prozdrowotnych wtasciwosciach [2,7].

Proces tworzenia nowych formut akceptowalnych przez przysztych konsumentéw wymaga gruntownych badan i
znajomosci procesdw produkcyjnych. Pierwszym etapem projektowania jest ustalenie celu, ktéry musi by¢
konkretny i jednoznaczny np. ztagodzenie okreslonych objawdw lub przywrécenie réwnowagi chorym obszarom
ciata. Kolejnym krokiem jest dokonanie przegladu literatury i dostepnych wynikdw badan. Taka nierzadko
mozolna praca powinna by¢ Scisle skoncentrowana na obszarze w jakim planuje sie dziataé, np. w celu okreslenia
odpowiednich zwigzkdéw bioaktywnych, ktdre sg zwigzane z interesujgcym nas problemem. Niekiedy podczas
takich poszukiwan zostaje zrealizowany kolejny etap opracowywania formuty produktu spozywczego, czyli
ustalenie odpowiedniej dawki zwigzku aktywnego oraz okreslenie konkretnego mechanizmu molekularnego lub
szlaku biologicznego, ktéry bedzie miat wptyw na organizm. Odkrycie odpowiednich biomarkeréw zwigzanych z
mechanizmem badz szlakiem, ktdre zapewniajg mozliwos¢ posiadania mierzalnej i wymiernej zmiennej (ktdrg
mozna przetestowad), jest jednym z wazniejszych elementdéw projektowania receptur zywnosci funkcjonalnej. Na
jego podstawie mozna dokona¢ wyboru nosnika, najlepiej nadajacego sie do podawania zwigzku aktywnego.
Nosnik zywnosci to zywnos¢ w stanie naturalnym lub produkt spozywczy opracowany w celu dostarczania
substancji potencjalnemu konsumentowi [2,7].

Kolejnymi, nierzadko dtugotrwatymi procesami, jest przeprowadzenie lub zapewnienie przedklinicznych badan in
vitro i in vivo oraz przeprowadzenie badan klinicznych na ludziach w celu udoskonalenia dawkowania. Nastepnie
po wprowadzeniu prototypu produktu na rynek nalezy przeprowadzi¢ badania epidemiologiczne potwierdzajgce
skutecznosé, dawkowanie i bezpieczenstwo testowanej formuty wzbogaconej o sktadnik aktywny biologicznie, w
niekontrolowanym, nielaboratoryjnym srodowisku. Ten krok jest kluczowy i pomaga zbudowac¢ zaufanie opinii
publicznej. Otrzymane dane stanowig podstawe do zatwierdzenia do obrotu danego produktu badz jego
odrzucenie. Jezeli nastgpi pozytywne rozpatrzenie i wpuszczenie produktu na rynek nalezy w dalszym ciggu
monitorowaé potencjalne luki miedzy kontrolowanymi badaniami a faktycznym wptywem srodka spozywczego na
zdrowie konsumentéw. Ten wazny ostatni etap prac gwarantuje, ze produkt zostanie udoskonalony w celu
zmaksymalizowania skutecznosci, zwiekszenia bezpieczenstwa i pomocy przysztym produktom potencjalnie
wykorzystujgcym te same lub podobne dziatanie [1,2,6].

Rdzne zrddta opisujg dwanascie obszernych kategorii sktadnikow uznawanych za promujgce ludzkie zdrowie:
btonnik pokarmowy, oligosacharydy, alkohole cukrowe, aminokwasy, peptydy i biatka; glukozydy, izopreny i
witaminy, choliny, bakterie kwasu mlekowego, mineraty, nienasycone kwasy ttuszczowe i inne, np.
fitochemikalia i przeciwutleniacze. Wiele z wymienionych sktadnikéw zostato doktadnie zbadanych i dodanych
do formut nowych lub juz istniejgcych produktéow spozywczych, w celu wytworzenia zywnosci funkcjonalnej.
Przyktadami moga by¢: sok pomaranczowy z dodatkiem wapnia, jaja o zwiekszonej zawartosci kwaséw omega-
3 czy nasiona stonecznika z guarang. Innym przyktadami sg produkty, ktére do tej pory nie cieszyty sie
popularnoscig badz nie byty w ogdle znane przez konsumentéw. Jednym z takich $rodkéw spozywczych jest
kozie mleko. Jak wykazaty badania, charakteryzuje sie ono nizszg zdolnosciag do wywotania alergii i lepsza
strawnoscig w pordwnaniu z mlekiem bydlecym, a takze z obecnosci zwigzkéw prozdrowotnych. Dlatego tez
mleko kozie moze by¢ wykorzystywane w produkcji szerokiej gamy produktdw, a takze potencjalnie stosowane
jako nosnik sktadnikéw funkcjonalnych, takich jak substancje lub bakterie probiotyczne. Innym ciekawym
przyktadem nowatorskich pomystéw na wzbogacenie zywnosci sg mikroalgi [2,7].
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Bardzo wazna jest przejrzysta i rzetelna wspdtpraca ze specjalistami ds. Zzywienia i zdrowia z naukowcami
zajmujgcymi sie technologicznym aspektem tworzenia nowych formut produktéw spozywczych. Istotne s3 tez
trendy i wymagania konsumentéw. Faktem jest, ze poszczegdlne obszary zainteresowania konsumentéw zmieniajg
sie kazdego roku. Jednak gtdwnym czynnikiem pozwalajagcym zaliczy¢ dang zywnos¢ do grupy produktow
funkcjonalnych jest wykazanie silnych dowoddw na ich korzysci zdrowotne dla konsumentdw.
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