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Technologie a nové stratégie na vyrobu

bezpecnych, udrzatelnych a zdravych produktov
rastlinného povodu.

Netermalne technoldgie — vysoky hydrostaticky
tlak (HHP) — pre bezpecné, udrzatelné a zdravé
produkty rastlinného povodu.

Kontrolované klicenie: prepojenie starého
procesu s modernymi inovaciami.

V20 znacovanie rastlinnych produktov: regulacéné
aspekty a trhové perspektivy.

VSR \/yziva: klinické Skolenie o medzerach a
prilezitostiach v rastlinnej strave — osvedcené
postupy pre diagnostiku a odporucania

Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory a stanoviska su vSak vyhradne nazormi
Co-funded by

* ) autora (autorov) a nemusia nevyhnutne odrazat ndzory Eurdpskej unie alebo [nazov
& )%@EE&HM?NE?O'.' organu poskytujuceho grant]. Ani Eurdpska Unia, ani organ poskytujuci grant za ne nenesu
. zodpovednost.
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Prehlad modulu: Vysledky vzdelavania

Tento modul skuima, ako moderné
technoldégie a tradicné metdody vylepsuju
rastlinné potraviny.

Pochopte hlavné faktory a prilezitosti
spojené s technologiou, ktoré mozu
prispiet k  produkcii  lepsich a
bezpecnejsich potravin rastlinného
povodu.




Technologie a nové

stratégie na vyrobu
bezpecnych,
udrzatel'nych a zdravych
rastlinnych produktov




Prehlad vzdelavacej cesty

P
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Preskumajte mnohostrannu ulohu rastlinnych
potravin vo vyzive, potravinarskych
technolégiach a verejnom zdravi
prostrednictvom inovativnhych metdd
spracovania a udrzatelnych postupov.
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Klucové faktory ovplyvnujuce potraviny a technologie

01 02 03

Nutricny zaklad Technologicka inovacia Kriticka analyza

Pochopit nutri¢nu kvalitu a Rozpoznat inovacie ako ldentifikujte obmedzenia
funkcné bioaktivne zluceniny v extruzia, vysoky hydrostaticky vratane nutricnych
rastlinnych potravinach tlak, klicenie, fermentacia a nedostatkov, alergénnosti,

nanoenkapsulacia problémov so spracovanim a
regulacnych otazok

04 05

Kulturna integracia Udrzatelny vplyv

Porovnajte tradicné a nové produkty a Zhodnotit Ulohu rastlinnych potravin pri
preskumajte, ako mozno kulturne potraviny podpore udrzatelného stravovania a
nutricne obohatit transformacii potravinovych systémov




Rastuca popularita rastlinnej stravy odraza
vyznamne zmeny v sposobe, akym ludia uvazuju o
zdravi, environmentalnej zodpovednosti a dobrych
Zivotnych podmienkach  zvierat. Potraviny
rastlinného povodu poskytuju sirokd skalu
mikrozivin nevyhnutnych pre bunkové funkcie,
enzymaticku aktivitu a fyziologicku homeostazu.

Klucové nutricné zlozky

e Vitamin C: Nachadza sa v citrusovych plodoch, cervenej
paprike a jahodach - podporuje syntézu kolagénu a
regeneraciu antioxidantov

e Folat (B9): Nachadza sa v Spenate, sosovici a listovej
zelenine — je nevyhnutny pre syntézu DNA a embryonalny
VYVOj.

» Zelezo: Dostupné v strukovinach a celozrnnych obilninach -

vstrebavanie sa zlepsuje potravinami bohatymi na vitamin
C

e Horcik: Hojne sa nachadza v listoch amarantu, strukovinach
a celozrnnych obilninach - nevyhnutny pre enzymove
reakcie zavislé od ATP




Polyfenoly Karotenoidy Fytosteroly Glukozinolaty

Kvercetinv B-karoten, luteina Nachadzasavza Pritomnév
ablkach, cibuli a zeaxantin v mrkve, studena | brokolici,
obulovom ovoci;  sladkych lisovanych olejoch, ruzickovom kele a
epikatechin v zemiakoch, semenacha kel — produkuju
zelenom Caji a Spenate a keli—  orechoch — narusa bioaktivhe
kakau; kyselina odporuju zrakovu vstrebavanie izotiokyanaty ako
ferulova v funkciu a vykazuju cholesterolu, co sulforafans
celozrnnych Imunomodulacny  vedie k nizSim epigenetickymi
obilninach — vplyv ~ potencial hladinam LDL ucinkami
na redoxne citlivé cholesterolu v
signalne kaskady plazme

Na celosvetove] urovni je posun Vv oblasti vyzivy jasne
viditelny a takmer polovica populacie — nama zeny -—
ravidelne zaraduje rastlinné produkty do svojho jedalnicka.
novacie v agropotravinarskom priemysle su nevyhnutné na
uspokojenie dopytu spotrebitelov.




Klicenie Fermentacia

TradiCha, nizkonakladova technika,

ktora_aktivuje endogénne enzymy a Mikroorganizmy metabolizuju rastlinné

iniciuje biochemické transforméacie na slu,bvstraty a QEOdUKUJt” bloaktivne

zlepSenie nutricnej kvality £UCCTINY Viaiane viaminov,

| bioaktivnych peptidov a mastnych

Vyhody: kyselin s kratkym retazcom.

e Znizuje antinutriéné faktory (kyselina Vyhody: |
fytova, triesloviny, inhibitory enzymov) * Zvysule biologicku dostupnost

e Znizuje antinutricné faktory (kyselina mineralov odburavanim tytatov a
fytova, trieslov!nz, inhibitory enzymov) trieslovin -

e ZvySuje biologicku dostupnost Zeleza, » Transformuje polytenoly do biologicky
zinku a horcika dostupnejsich foriem , .

e Zlep3uje stravitelnost bielkovin a » Uvolnuje izoflavony v aglykonove)
sacharidov forme v sojovych vyrobkoch

 Podporuje syntézu esencialnych * Zlepsuje stravitelnost bielkovin
aminokyselin » Poskytuje prebioticke a probioticke

vlastnosti : : )
 Znizuje horkost a zaroven rozvija
komplexnu chut

e Hromadi antioxidanty vratane vitaminu
C, polyfenolov a GABA




Tieto technoldgie ponukaju vykonné nastroje na vytvaranie trvanlivych, nutricne
bohatych a vysoko chutnych potravin, ktoré su v sulade s cielmi vykonnosti,

¢

regeneracie a wellness a zaroven podporuju udrzatelné spracovanie potravin. I
Vysoll(_YHl?:\sdrostatick\'( Extruzia Nanoenkapsulécia()

tlak (
Vysokoteplotny,

Pracuje pri tlaku 100 — 600
MPa ri  nizkych alebo
okolitych teplotach, inaktivuje

proces

kratkodoby
juci  mechanicke

kombinujuci ,
strihanie, tlak a tepelnu

JAY; §uje stab[livtu a dodavanie
citlivych zlucenin, ako je

patogénne mikroorganizmy a - i | | kurkumin alebo probiotika,
zaroven zachovava ziviny a fansi{i%'gvchna Zlotzvizlr(ovaryce) chrani bioaktivne zlozky a
bioaktivne zliceniny citlive na | | m3sovych analégoy, | | Z/epsuje ich — biologicku
teplo.  UdrZiava ~ nutritnl pochutin a obohatenych | | 90stupnost v traviacom
integritu, predlzuje trvanlivost | | hotravin. Znizuje | | Systeme.
a zlepsuje  stravitelnost | aptinutriéné faktory,
bielkovin. zlepsuje biologicku

dostupnost minerdlov a

stravitelnost bielkovin,

vytvara vilaknité textury

_podobné masu.




Obavy tykajuce sa formulacie

Mnohé komercne dostupné produkty su vysoko spracovaneé so zvysenym
obsahom soli, nasytenych tukov, rafinovanych olejov alebo pridaneho cukru,
co podkopava vnimanu zdravost a vytvara rozdiely medzi ocakavaniami
spotrebitelov a skutocnymi nutricnymi profilmi.

Problémy s alergiou

Klacove zlozky ako séja, pSenica (lepok), orechy a strukoviny su beznymi
alergenmi, ktoré predstavuju bariéry pre citlivé populacie a komplikuju o
u.n_||\</,erzalne zlozenie. Krizova kontaminacia a nedostatocne oznacovanie zvysuju
rizika.

Senzorické odpojenie

4 V4

Textura, chut a vzhlad nemusia spliiat oCakavania spotrebitelov, najma tych,
0

ktori su zvyknuti na potraviny zivocCisneho povodu, co znizuje opakovane
nakupy a celkovu doveru.
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Dopad spracovania )
Vysokoteplotné oSetrenia mdzu degradovat termolabilné zZiviny vratane vitaminoy,
:)_ol?/fe.nollov omega-3 mastnych kyselin a bioaktivnych peptidov. Kvalita bielkovin a
viologicka dostupnost aminokyselin mozu byt negativne ovplyvnené bez starostlive]

controly.

Spotrebitel'sky skepticizmus

Rastuci odpor voci ,,uItrg,spracovan(gm” potravinam s dlhymi a neznamymi
zoznamami zloziek. Pouzivanie GMO, syntetickych prisad alebo novych bielkovin

moze bez transparentnosti a osvety vyvolat odpor verejnosti.

Regulacné nezrovnalosti

Rozne jurisdikcie sa lisia v definiciach, schvalovani a oznacovani rastlinnych
produktov. Problemy so standardizaciou produktov, jasnostou oznacovania a
cezhranicnym marketingom obmedzuju komunikaciu o nutriénych a

environmentalnych vyhodach.




Klucové poznatky

Strukoviny, celozrnné obilniny, orechy a lzoflavony, fytosteroly, B-glukany a
semena poskytuju bielkoviny, vlakninu, omega-3 mastneé kyseliny prispievaju ku
zdraveé tuky a ochranné fytochemikalie kardiovaskularnemu, metabolickému a
vratane polyfenolov, flavonoidov a imunitnému zdraviu.

Tradicné techniky (klicenie, fermentacia) Rastlinna strava podporuje

a pokrocilé technologie (extruzia, HHP)

zlepsuju stravitelnost, znizuju ak je kombinovand s potravinami
antinutrienty a zvysuju biologicku boéatymi na ziviny a minimalne

dostupnost. spracovanymi potravinami.

environmentalne ciele a verejné zdravie,

Buduci smer: Neustale inovacie musia vyvazit funkénost, bezpecnost, kultirnu
akceptaciu a transparentnu komunikaciu s cielom podporit zdravsi a udrzatelnejsi
potravinovy systém. Takmer polovica svetovej populacie v sucasnosti pravidelne
zarad'uje rastlinné produkty do svojho jedalnicka, co robi inovacie v tomto odvetvi
nevyhnutnymi na uspokojenie rastuceho dopytu spotrebitelov.
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UCTE SA POZOROVAT




Ak sa chcete dozvediet viac

e Eurépsky urad pre bezpecnost potravin (EFSA). (2023).
Rastlinné alternativy: Nutricné zlozenie a dosledky pre
zdravie (Podporné publikacie EFSA 2023: EN-7912).
https://doi.org/10.2903/sp.efsa.2023.EN-7912

e Svetova zdravotnicka organizacia (WHO) a Organizacia
Spojenych narodov pre vyzivu a polnohospodarstvo (FAO).
(2003). Strava, vyziva a prevencia chronickych ochoreni
(WHO Technical Report Series 916).
https://www.who.int/publications/i/item/924120916X




Netermalne

technologie - HHP
pre bezpecne,
udrzatelné a zdrave
rastlinne produkty




Prehlad vzdelavacej cesty

Vysoky hydrostaticky tlak (HHP) je revolucna
netermalna  technologia, ktora aplikuje
rovhomerny izostaticky tlak na inaktivaciu

mikroorganizmov a enzymov a zaroven
zachovava nutricnu a senzoricku kvalitu. Tento
modul skima principy, zariadenia, aplikacie a
ulohu HHP pri vytvarani udrzatelnych rastlinnych
potravin s Cistym oznacenim.

Boosting Innovation for Food SMEs




Vysoky hydrostaticky tlak (HHP) je technologia
netepelnej konzervacie, ktora na potravinarske
vyrobky aplikuje extrémne vysoky tlak -
zvyCajne medzi 100 a 600 megapaskalov
(MPa). Na rozdiel od konvencnych metod
zalozenych na teple HHP funguje pri okolitej
teplote alebo v chlade, c¢im zachovava
cerstvost rastlinnych potravin.

Technoldgia funguje na principe izostatického
prenosu tlaku, c¢o znamena, ze sila je
rovhomerne rozlozena vo vsetkych smeroch
bez ohladu na tvar, velkost alebo zlozenie
produktu. Toto rovhomerné spracovanie
zabezpecuje, ze kazda cast potraviny dostdva
rovhaké  podmienky, <cim sa  zabrani
nerovhomernym  vysledkom  konvencnych
tepelnych procesov.

100 - 600

Rozsah tlaku

MPa aplikované
pocas spracovania

5+

Redukcia gulatiny

Dosiahnuta
inaktivacia
patogénov




Narusenie bunkovej siete

Rozvijanie bielkovin
Vysoky tlak narusa membrany mikrobialnych

buniek, co spbsobuje stratu integrity a
zastavenie zakladnych metabolickych procesov.

Intracelularne proteiny sa pod tlakom
rozkladaju, co vedie k nezvratnej inaktivacii
patogénnych baktérii, kvasiniek a plesni.
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Inaktivacia enzymov 04

Enzy'/,my ako polyf,enolczxidéza a Konzervacia Fivin

pektinmetylesteraza su redukované alebo ) ., .,
eliminované, €o zabranuje hnednutiu a Male molekuly, ako su vitaminy, mineraly a

q dacii te’xtury bioaktivne fytochemikalie, zostavaju nedotknuté

na urovni porovnatelnej s cerstvymi potravinami.

O



®' Vynikajuca retencia Zivin
Zachovava, vitaminy citlivé na teplo, antioxidanty a bioaktivne zluceniny, ktoré tepelné
metody nicia.

) - , - Y -
Senzoricka kvalita ako cerstva

Zachovava prirodzené farby, aromy a textury bez hnednutia podla Maillarda alebo
rozpadu pigmentov.

) Odvolanie sa na Cisty stitok

Eliminuje potrebu chemickych konzervacnych latok, Cim uspokojuje dopyt spotrebitelov
po prirodnych, minimalne Spracovanych produktoch.

% Environmentalna udrzatel'nost

Znizuje plytvanie potravinami vdaka prediZenej trvanlivosti a spotrebuje menej energie
ako tepelné spracovanie.




Tekuté produkty Pevné a polopevné produkty

« Za studena lisované stavy a smoothie » Ovocne a zeleninove pyre

o Rastlinné mlieka (mandlové, ovsené, » Rastlinne f‘{it'delr,ky a dlpK ,
o Funkéné napoje  Pripravene jedla zo strukovin

e Rastlinné vyvary e Analogy masa




Cas drzania

3 — 6 minut typicky pre vacsinu
aplikacii, upravené podla

, . urovne bezpecCnosti
Uroven tlaku P

100 — 600 MPa v zavislosti od
matrice produktu a
mikrobialnych cielov

Vyber balenia

Flexibilné materialy, ktoré <3 it
odolavaju kompresii a |

poskytuju bariérovu ochranu Regulacia teploty

lzbova teplota alebo chladené,

‘(ﬂ aby sa minimalizovalo
D adiabaticke zahrievanie



Vplyv na nutricné zlozenie

Cx

LOADING POSITION

low pressure W | weter tank

Modifikacia proteinov

$
Zmeny sacharidov I

Bioaktivne vylepsenie

¥

UNLOADING POSITION

Redukcia antinutricnych faktorov



Buducnost spracovania potravin na
rastlinnej baze

Rast trhu Inovacny potencial




Klucové poznatky

Nutricna bohatost | Funkéné bioaktivne latky

Strukoviny, celozrnné obilniny, orechy a semena Izoflavény, fytosteroly, B-glukany a omega-3
poskytuju bielkoviny, vlakninu, zdrave tuky a mastne kyseliny prispievaju ku

ochranné fytochemikalie vratane polyfenoloy, kardiovaskularnemu, metabolickému a
flavonoidov a lighanov imunitnému zdraviu.

Metody vylepsenia Vplyv na udrzatel'nost

Tradicne techniky (klicenie, fermentacia) a Rastlinnd strava podporuje environmentalne ciele
pokrocilé technologie (extru2|a HHP) zlepsuju a verejné zdravie, ak je kombinovand s
stravitelnost, znizuju antinutrienty a zvysuju potravinami bohatymi na ziviny a minimalne
biologickui dostupnost. spracovanymi potravinami.

Buduci smer: Neustéle inovacie musia vyvazit funkénost, bezpecnost, kulturnu
akceptaciu a transparentnu komunikaciu s ciefom podporlt zdravsi a udrzatelnejsi
potravinovy systém. Takmer polovica svetovej I[()opulaae v sucasnosti pravidelne
zaraduje rastlinné produkty do svojho jedalnicka, Co robi inovacie vtomto odvetvi
nevyhnutnymi na uspokojenie rastuceho dopytu spotrebltelov
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High Pressure Processing (HPP) C)

_UCTE SA POZOROVAT
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AK SA CHCETE DOZVEDIET VIAC

e Balasubramaniam, V. M., Martinez-Monteagudo,

015539

« Considine, K. M., Kelly, A. L., Fitzgerald, G. F., Hi
Sleator, R. D. (2008). Vysokotlakové spracovanie — v
mikrobidlnu bezpeénost a kvalitu potravin.
Microbiology Letters, 281(1),
https://doi.org/10.1111/j.1574-6968.2008.01084.x

S. I. a

Gupta, R. (2015). Principy a aplikacia technoldgii
zalozenych na vysokom tlaku v potravinarskom priemysle.
Annual Review of Food Science and Technology, 6, 435—
462. https://doi.org/10.1146/annurev-food-022814-

|, C. a

olyv na
FEMS
1-9.



Kontrolovaneé

klicenie: Prepojenie
tradicii s modernou
inovaciou




Prehlad vzdelavacej cesty

Klicenie predstavuje jednu z najstarsich
metdd pripravy potravin ludstvom, ktoru
dnes nanovo chape moderna veda a

technologia. Tato starodavna prax zvysuje
nutricnu kvalitu, stravitelnost a kulindrsku
vSestrannost semien a strukovin
prostrednictvom kontrolovaného klicenia.

Boosting Innovation for Food SMEs




—
Biologicky proces

Pochopit environmentalne
poziadavky a fyziologickeé stadia
klicenia

03

Bezné semena

ldentifikujte semena a strukoviny
pouzivané na klicenie a ich vyznarr

05

Inovacie v oblasti potravin

Rozpoznat ulohu klicenia vo
\\funkénych potravinach a V\'Ivcy
rastlinnych produktov

2
/gmatické zmeny i
Preskumajte biochemické transfor@

ovplyvnujuce zlozenie zivin

04

Kultirna relevantnost

Diskutujte o historickom a kulturnom
vyzname pripravy jedla

Zdravotné vyhody
Zhodnotte zlepsené travenie,
\\é;’i}r\ebévanie Zivin a prevenciu J
réb




Veda o kliceni

Klicenie je biologicky proces, pri
ktorom sa semena, zrna alebo
strukoviny vyvijaju na mladé

rastliny Za kontrolovanych « Mungo fazula

podmienok vlhkosti, teploty a e Cicer

kysllka. Toto p,redstavulje prva . $0%0vica

fazu rastu rastlin, ktora zahrna

komplexné fyziologické zmeny » Lucerna
vratane absorpcie vody, » Senovka grecka
enzymatickej aktivacie a « Quinoa

bunkového delenia. « PSenica a jaémen

o Redkovka




G -

Amylaza

Rozkladaju komplexné skroby
na jednoduchsie cukry, ¢im
zvysSuju stravitelnost sacharidov
a poskytuju prirodzenu sladkost

Proteazy

Hydrolyzuju zasobné bielkoviny

na mensie peptidy a volné
aminokyseliny, ¢im zlepsuju

stravitelnost bielkovin a

dostupnost esencialnych

aminokyselin s

Fytazy

Degraduju fytaty a antinutricné
faktory, ktore viazu mineraly,

N ¢im zvysuju biologicku
dostupnost mineralov




Zdravotné prinosy naklicenych potravin

Traviace zdravie Regulacia hladiny glukézy v krvi

Zvysuje biologicku dostupnost Rozklada Skrob na jednoduché
Zivin a znizuje mnozstvo zlucenin  cukry, ¢im pozitivhe ovplyvnuje
sposobujucich gastrointestinalne glykemicku odpoved

tazkosti
!
|
N\ 1 R P

N
.

Antioxidacna aktivita Podpora imunity

‘.
«ﬂ Vyssi obsah fenolov znizuje Zvyseny obsah vitaminov,
oxidacny stres a zapal mineralov a bioaktivnych
(I) peptidov podporuje celkové
zdravie



ZvySenie makrozivin prostrednictvom klicenia §?

Kvalita bielkovin Modifikacia sacharidov Kvalita lipidov

Proteazy hydrolyzuju zasobné Enzymaticka aktivita znizuje Zatial co celkovy
bielkoviny na peptidy a volné obsah skrobu a zvysuje obsah obsah lipidov zostava
aminokyseliny, cim vyrazne jednoduchych cukrov (glukozy, stabilny, podiel
zlepsuju stravitelnost. Zvysuje fruktozy, maltozy), ¢im zvysuje nenasytenych

sa dostupnost esencidlnych sladkost a energeticku mastnych kyselin sa
aminokyselin, najma lyzinu. dostupnost. Zvysuje obsah zlepsuje. Endogénne
Inhibitory proteaz sa znizuju, rozpustnej vlakniny, ktora lipazy ulahcuju

co umoznuje efektivne podporuje zdravie Criev. travenie a

vyuzitie bielkovin. vstrebavanie tukov.




Vylepsenia mikrozivin a fytochemickych
latok

10x 3X 60 %

Zvysenie hladiny Zvysenie prijmu Redukcia kyseliny
vitaminu C vitaminu B fytovej
Klicky mungo Hladiny riboflavinu, /nizené
fazule vykazuju az niacinu, folatu a antinutrienty
desatnasobné tiaminu sa vyrazne  zvysuju biologicku
zvysenie v zvysuju dostupnost
porovnani so mineralov
suchymi 2 X
semenami.

Antioxidacna aktivita

Fenolové zluceniny
a flavonoidy sa
pocas klicenia
zdvojnasobuju

7
O
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Vyber a Cistenie semien

Vysokokvalitné semena kontrolované a Cistené
reosievanim, odsavanim vzduchu alebo
lotaciou vodou. Hygienizacia chlornanom .
zaistuje bezkontaminovany vstupny material. Namacanie
Semena ponorené do vody na 8 —
12 hodin, aby sa iniciovala
hydratacia a aktivovall
enzymatické systémy. Kvalita
vody, teplota a pH sa dokladne
monitoruju.

Zber urody

Klicky sa zozbieraju v
pozadovane] dizke po 2 — 5

Xz : dnoch. Nacasovanie e
Dodato&né spracovanie rozhodujice pre optimaln

Cerstva konzumacia alebo susenie, mletie, textUru a nutriény profil.
rozdrvenie na funkcné zlozky. Balenie v
modifikovane] atmosfére predlzuje trvanlivost a
zaroven zachovava kvalitu.

Klicenie
Kontrolované prostredie udrziavane na teplote
20 — 30 °C, 80 — 95 % vlhkosti s dostatoCnym
mnozstvom kyslika. Pravidelné oplachovanie 2 —

4-krat denne odstranuje metabolické produkty a
udrziava hydrataciu.




Klucové poznatky

Q::(ﬂ
O




Glosar . -
protein protease  enhances temperature

humidity

levels S p ro u't“ n g used process

Fdl

controlled

begins prac“ce DGHdI’[IDI‘IS beneﬁtstOdS faCtorS

map Se€ed g Oxygen

germmatmon seed

nutrient food

digestibility enzymes Sprouted

found inhibitors  reducing



Sprouting process g
Natural sustainable biDpFGEE'%)

Uéte sa sledovat

Boosting Innovation for Food SMEs



Ak sa chcete dozvediet viac

o Stodolak, B. (2019). Naklicené semena: Priprava,
nutricné vyhody a aplikacie. Food Reviews
International, 35(7), 613—630.
https://doi.org/10.1080/87559129.2019.1626557

e Lim, T. K. (2012). Jedlé liecCivé a nelieCivé rastliny.
/vazok 1: Plody. Springer.




Oznacovanie

rastlinnych
produktov:
Regulacné aspekty a
trhove perspektivy




Prehlad vzdelavacej cesty
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Nutrition Information
+ T
Tento modul poskytuje komplexné informacie Plant-Based yicg

Scovees Sils 884g

o sucasnych postupoch a predpisoch Protein Meal ™i.. i
’ « 7 . 4 . ’ High Fiber ¢« No Added Sugar |
tykajucich sa oznacovania potravin g :

Ingredients

* Ered PrucegoAnthatens Prattiomies

* Eugiger Obset Gon. 53%

* Recxautes Mardento 4:3% -
100% » De Fresse: Tiotlors (el per Editker Kg) g
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rastlinného povodu v Eurépskej unii. Medzi

témy patria pozadovanée pravidla

oznacovania, dobrovolné tvrdenia na

obaloch, porozumenie spotrebitelov a l

||

vznikajuce regulacné trendy.

Boosting Innovation for Food SMEs




Oznacovanie vyzivovych hodnot a vnimanie
spotrebitelmi

Nutricné avahy Marketingovy vplyv
Rastlinné napoje v Spanielsku Vyskum ukazuije, ze
maju zvycajne nizsi obsah vyrazy ako ,rastlinny*,
bielkovin a vapnika ako kravske ,vegansky*“ alebo
mlieko (okrem sgje), s vySSim ,vegetariansky“ maju na
obsahom sacharidov po pridani preferencie len maly
Cukrov. vplyv.

Tvrdenia ako ,bez pridaného OcCakavany vkus a etické
cukru® nie vzdy naznacuju hodnoty su silnejsimi
vysSSiu kvalitu — presné prediktormi nakupu.
oznacovanie a vzdelavanie %

spotrebitelov su nevyhnutné.

O



Definovanie rastlinnych produktov: Vyzva terminolodgie

Vegansky

Nezahrna vsetky zlozky
ZivoCisneho povodu vratane
mliecnych vyrobkov, vajec,
medu a prisad alebo
pomocnych latok zivocCisneho

Vegetarian
Nezahfna maso a ryby, ale ﬂ

moze obsahovat mlieCne N
vyrobky a vajcia

povodu.

Rastlinné

Velmi nejednoznacné — v
polovici studii sa pouziva
zamenitelne s pojmom ,vegan®,
ale v inych moze zahrnat
mliecne vyrobky, vajcia alebo
obCasné maso

\(@
S

Kriticky problém: Na arovni EU neexistuju Ziadne
oficialne, pravne zavazné definicie tychto pojmoy,
Co sposobuje zmatok pre spotrebitelov,
vyskumnikov a vyrobcov.




Tri piliere nariadenia EU o oznadovani potravin

Nariadenie (EU) €. 1169/20] Nariadenie (EU) €. 1308/2013

Zakladné pravidla Ochrana nazvov produktov pre
oznacovania, ktoré polnohospodarske trhy
zabezpecuju, aby -
spotrebitelia mali spolahlivé * Rezervuje si vyrazy ako

a zrozumitelné informéacie .mlieko”, ,syr, ,jogurt

e Povinné informacie . DeflpUJe chrarjene oznagenia
e Normy citatelnosti e Zavadza systemy kvality

e Ochrana pred alergénmi

Nariadenie (ES) €. 1924/2006
Ramec pre nutricné a zdravotne tvrdenia
e |ba vedecky odovodnene tvrdenia

e Predbezne schvalené EFSA
e Zabranuje zavadzajucim informaciam




Ako citat a uplatnovat pravidla oznacovania potravin

® Nazov produktu

Op.isu];e nazov presne produkt bez toho, aby naznacoval, ze ide o mliecne vyrobky alebc
Maso:

;5 Zlozenie

Vsetky zlozky su uvedené v poradi od najvacsieho po najmenej zastupené, s jasne
zvyraznenymi alergénmi

¢y Nutricna hodnota
Hodnoty na 100 g alebo 100 ml pre jednoduché porovnanie produktov

= Trvanlivost
Skontrolujte datum minimalnej trvanlivosti alebo spotreby a pokyny na skla

van

& Detaily vyrobcu
Nazov spolocnosti a adresa v EU musia byt transparentné

7 _
~© Naroky
Overte, ¢i zdravotné a nutri¢né tvrdenia splfiaju normy schvalené EU



Klucove poznatky

Ziadne harmonizované definicie

Pojmy ako ,vegan® a ,vegetarian“ nem
v legislative EU pravnu definiciu, Co

aju

spOsobuje nezrovnalosti medzi Clenskymi

Statmi.

Vyzaduje sa sulad

Vyrobcovia musia dodrziavat nariaden
1169/2011 a zabezpecCit, aby

e
oznacovanie bolo jasné, nezavadzajuc

a presne, pokial ide o zlozenie.

@
O

Podmienky chranenych zvierat

Podla nariadenia 1308/2013 su nazvy
ako ,mlieko”, ,syr* a ,jogurt®
vyhradené pre produkty zivoCisSneho
povodu (existuju \‘/‘ynlmky ako

V4

_kokosové mlieko

Dobrovol'né standardy

Ak neexistuju definicie platné pre celu
EU, prevadzkovatelia mozu pouzit
usmernenia od organizacii, _akolje
Eurdpska vegetarianska unia, alebo
certifikacne systémy, ako napriklad V-

label.
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Ak sa chcete dozvediet viac

e« Smith, J. a Taylor, R. (2024). Inovacie v rastlinnych
bielkovinach: RozSirovanie obzorov alternativ masa.
Journal of Food Science and Technology, 59(3),
1410-1423. https://doi.org/10.1007/s13197-023-
05678-9

e« Eurdopska komisia. (2024). Rastlinné potraviny a

udrZzatelnost: Trendy a politické dosledky. Urad pre

publikacie Eurdpske; unie.
https://ec.europa.eu/food/sustainability/plant-based-

food en



Vyziva: Klinicke skolenie o

medzerach a
prilezitostiach v rastlinnej
strave




Prehlad vzdelavacej cesty

Vybavit' klinicky personal na identifikaciu

nutricnych  nedostatkov a  posudenie

stravovacich navykov u pacientov

dodrziavajucich rastlinnu stravu, pricom treba

zvazit' vplyv metdd spracovania, ako je HHP,

klicenie a fermentacia, na biologicku
dostupnost’ zivin. Rozvijat’ zrucnosti zalozené

na dokazoch na odporucanie vyvazenych a
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Rastlinna medicina v klinickych scenaroch

o)

VsSezravé diéty
Rastlinné produkty zlepsuju nutricnu kvalitu zvySovanim obsahu

viakniny, antioxidantov a nenasytenych tukov a zaroven znizuju
obsah nasytenych tukov a cholesterolu.

Vegetarianske a veganske diéty

Vytvorte zaklad. Spravne planovanie s obohatenymi potravinami a
doplnkami zabezpeci dostatoCny prijem vitaminu B12, vapnika,
vitaminu D a omega-3 mastnych kyselin.

Podvyziva suvisiaca s chorobou

Kompletné peroralne doplnky a proteinové moduly poskytuju
zakladné ziviny pre pacientov s rakovinou, CHOCHP, srdcovym
zlyhanim a krehkostou.

Obezita a metabolicky syndrom

Vysoky obsah viadkniny a nizky glykemicky index reguluju glukozu.
Fytochemikalie znizuju zapal a kardiovaskularne riziko.




VVyvazovanie taniera

Silné stranky
e Nizky obsah nasytenych tukov a cholesterolu; vysoky
obsah vlakniny a antioxidantov
e Preukazané vyhody pri cukrovke, obezite a
metabolickom syndrome
o Kultdrna a eticka prisposobivost
e NizSia uhlikova stopa a vyuzivanie zdrojov

Obmedzenia

e Nedostatky zivin: B12, D, vapnik, zelezo, zinok,
omega-3

 Premenliva kvalita: niektoré ultraspracovane s
nadbytkom

e VVySSie naklady a obmedzena klinicka dostupnost’

 Nedostatocné odborné vzdelanie v oblasti planovania




Lekarska nutricna terapia

\{@

Rastlinne produkty formulovane ako potraviny na Specialne lekarske ucely @

(FSMP) su indikované pri podvyzive suvisiace] s ochorenim, kachexii a
chronickych stavoch.

Kompletne rastlinne receptuiry

1 Rastlinny napoj Ensure® Plant-Based, Fortimel® Plant-Based, Fresubin® Plant-
Based Drink: zmesi hrachovych/sojovych bielkovin, sacharidov, zdravych tukov,
vlakniny, vitaminov a mineralov pre pacientov s DRM a onkologickych pacientov.

Rastlinné proteinové moduly

2 e L . , L ,
Prasky z hrachu, ryze alebo so6joveho proteinu obohacuju polievky, pyre a
smoothie. Poskytuju esencialne aminokyseliny.

3 Specifické doplnky

Omega-3 z mikrorias (DHA a EPA) pre kardiovaskularnu prevenciu a kontrolu
triglyceridov.



Klucové poznatky
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Ak sa chcete dozvediet viac

e Nutricia. Fortimel® PlantBased Energy — informacie c
spravy (2023).

e Fresenius Kabi Spanielsko. Fresubin® Rastlinny
dokumentacia (2025).

« Abbott Spanielsko. Ensure® Nutrivigor rastlinného
produktu (2025).

e Satijla A, Hu FB. Rastlinna strava a kardiovaskular
Cardiovasc Med. 2018.

e« Willett W a kol. Potraviny v antropocéne: Komis
zdravé stravovanie. Lancet. 2019.

e Melina V, Crailg W, Levin S. Posto] Akademie
Vegetarianske stravy. J Acad Nutr Diet. 2016.

e Delsoglio M a kol. Rastlinné peroralne vyzivove doplnky pri podvyzive:
multicentricka studia. Clin Nutr ESPEN. 2023. Ovocie. Springer.




Zhrnutie ucenia
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Celkoveé ucenie

Tento modul vysvetluje, ako tradicné metody, ako je klicenie a fermentacia, s
modernymi potravinarskymi technologiami, ktoré zahrnaju vysoky hydrostaticky
tlak, extrdziu a nanoenkapsulaciu, mozu zlepsit bezpecnost, nutricnu kvalitu,
udrzatelnost a trhovu hodnotu rastlinnych potravin. Zdoéraznuje nutricné vyhody
a vyzvy rastlinnych produktov, riesi otazky spracovania a formulacie a
prehodnocuje poziadavky EU na ozna¢ovanie a regulaéné poziadavky.

Boosting Innovation for Food SMEs




Sumar ucenia

Modul tiez poskytuje klinické nutricné poradenstvo, pricom zdoraznuje
dolezitost starostlivého planovania, obohacovania a odporucani zalozenych na
dbkazoch, aby sa zabezpecilo, ze rastlinna strava je zdrava a udrzatelha v roznych
populaciach.

Boosting Innovation for Food SMEs




Dakujeme za absolvovanie
modulu 5 Predstavujeme si
lepsi svet prostrednictvom

e n e rgie ra St I |'n Boosting Innovation for Food SMEs

Podpora eurépskeho potravinarskeho
sektora pri zavadzani inovacii a sledujte nasu cestu

udrzatel'nosti na rastlinnej baze.

www.plantpowerproject.eu

Co-funded by
SRR, 015 Furopsanpion




