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Optimalizdcia energetickej hodnoty potravin
aplikriciou tukovych ndhrad

MII/,N SUHAI - BERNADETTA KRKOSKOVA

Sri hrn. Najnov5ie trendyvovyrobe potravin vo vyspelych krajin6ch smenrjri k vjrazndmu
zvy5eniu podielu potraviu so zniZenou energetickou hodnotou, pozitfvne ovplyvriujricich
zdravotn!,stav obyvatel'stva. Bola vypracovanii Stidia, ktorej cielbm bolo zachytenie
wetoWclr trendov v tejto oblasti, vriitane vyuZitia modenrjclr teclrnol6gif vyroby, ako aj
vybranfch novych typov tukovych nrihrad. Re5er5ne boli spracovand fdaje o produkcii
tukovjch n6hrad, alo aj o lrygienicko-toxikologickych aspektoclr ich aplikricie.

Jednym z najzfvaZnej5fch probl6mov sridasnej vyZivovej situdcie n65ho
obyvatel'stva je nadmerny energeticky prfem. Skutodny prfem prekraduje
odponidanri alebo optimdlnu dr.lvku pribliZne o 12(r0 kJ denne.ZixaZnou drtou
s(dasnej spotreby potravfn a d6leZitou pridinou nadmerndho energetickdho
prfmu je nadmerniir spotreba tukov. Nie je zriedkavym javom, Ze sa od-
ponidand ddvka tukov prekraduje o 20 ai, 50 7o. Sridasnii spotreba tukov
je vyS5ia ako medicfnsky odponidanil tiroveil a ich spotreba za poslednych
5 rokov wrdstla takmer o l0 Vo. Priemernd spotreba tukov je asi o 20 g denne
nad odponidanou riroviou, do predstavuje asi 120 o/o odporilanej drivky.
Demon5truje to obr6zok 1., kde je zniuornenf spotreba Zivinv Vo odponidanej
drivky. Negativne treba hodnotit popri nadmernej priamej a nepriamej

Obr.l. Spotreba Zivin v Vo od-
ponidanej dr{vky.
Fig. l. Nutrition consumption in
Vo of recommended intake.
1 - enerry, 2 - proteirs, 3 - saccha-
rides, 4 - fats, 5 - cholesterol.

Ing. Milan Suhaj, CSc., Ing. Bernadetta Krko5kovri, CSc., Vjskumnj ristav
potravindnky, Priemyselnri 4, 820 06 Bratislava.
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spotrebe aj vysoky podiel ZivodiSnych tukov v strave (obrdzok 2). Nepriama
spotreba tukov tvorf aZ 64 7o z ich celkovej spotreby najmii z6sluhou milsa
a miisovych vyrobkov (29 7o). PrizniZovanf spotreby tukov je preto potrebn6
sa zamerat' najmii na znft.enie obsuhu tukov vo vyrobkoch vyuZit(m tukovych
ndhrad. V oblasti priamej spotreby tukov sa zniZovanie spotreby rie5i produk-
ciou nfzkoenergetickych tukov.

Z hlhdiska zdravia nemoZno pochybovat'o tom, Ze dlhotrvajfci nadmerny
energeticky prfjem je neZiaddci a predstavuje rizikovy faktor. Podlh odbornych
odhadov m6Ze mat' nesprdvna viLiva aZ 60 Vn podiel na vzniku srdcovo-
cievnych chor6b, cukrovky, chor6b Zldnfka a Zldovych ciest, niektorych kom-
plikricif obezity,urEit'fch typov rakc'rviny a dhlSich civilizadnych chor6b.

Trendy sfdasnej njZiuy v oblasti spotreby tukov moZno fbrmulovat' nasle-
dovnymi doporuden iami :

- znftenie denn6ho energetickdho pnjmu o 20 7o,

- znft,enie prfmu celkovych tukov o 30 o/o prednostne na tikor podielu
Zivodi5nych tukov, ktord sa mqljznftit takmer nir polovicu.

Sfdisne je potrebn6 <Iocielit' zvy5enie spotreby:
- v tuku rozpustnych vitamfnc'rv (antioxidantov) E a A,
- vldkniny potravy,
- poly6novych mastnych kyselfn.

Uvedend poZiadavky na kvalitu vjZiuy sa uZ vyrazne premietajd do vyroby
potravin vo vyspelych krajinrich. Prejavujri sa najmri orientdciou na vyrobu
potravindrskych produktov s upravenou energetickou hodnotou, ako aj
v zmenihch Struktf ry stritvy a stravt'rvitcfch zvyklost(.

V sridasnosti tvoria nfzkoenergetickd potraviny v5eobecne asi 10 7o sorti-
mentu potravini.rrskeho trhu. Zi:ujem o tento druh vyrobkov sa steile zvyiuje.
V naiich podmienkach je ponuka nfzkoenergetickych vyrobkov velmi n{zka,
pri sridasnej absencii tuzemskych n{hrad tukov. Dopyt nftivyrobcov potrav(n
rozSirovat' sortiment nizkoenergetickych vyrobkov len cestou dovozu
potrebnych prfsad. Informovanos( najmii novych vyrobcov, o sortimente
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vfn na pr{me tuku.
Fig.2. Individual foods share
in fat intake.
1 - meat 2 - butter, 3 - lard, 4 -
vegetable fats, 5 - vegetable foods,
6-eggs,7-milk.
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tfchto l6tok a podmienkach ich vyuZ(vania je na nfzkej rirovni. V prfspevku
uvddzame prehlad o dostupnych niihradiich tukov a ich zdkladnlch charak-
teristik6ch.

Nrihrady tukov v potraviniich

Ndhrady tukov moZno podl'n ich chemick6ho zloZenia, ako aj tech-
nologickdho ridinku rozdelit' do troch zr{kladnych skupfn:

- Nrihrady tukov nab6ze polysacharidov, ktord okrem toho, Ze nahradia
tuk, plnia v potraviniirrskych systdmoch aj funkciu voduviiznych a stabilizu-
jricich prostriedkov.

- Specifickd bielkovinovd pripravky, ktord umoZfiujri znft.enieobsahu tukov
vo vyrobkoch cestou uplatnenia povrchovoakt(vneho ridinku (emul-
gadn6ho, dispergadndho, peno- a 96lotvorndho). Tieto prfpravky sridasne
priaznivo ovplyvilujri nutridnri hodnotu findlneho produktu cestou
a$enia bielkovi novdho podielu.

- Modifikovand tuky, ktorymi moZno nahradit'dast'tukov energeticky menej
hodnotnfmi tukovymi anal6gmi, kto16 sa v trfiviacom trakte neresorbujd,
resp. sa strdvia len diustodne.

Prehlhd komerdne dostupnych tukovych ni{hrad s uvedenim ich vyrobcov,
zdkladnych charakteristfk a pouZitiii v potraviniirstve je uvedeny v tabulke 1.

Tabulka l. Prehlad povolenych kornerdnfch tukovych ndhrad.
Table l. Survey of permited commercial fat replacements.

NAHRADY TIIKOV NA BAZE POLYSACTIARIDOV

a) Skroby

NAZOVPRODLIKRI I vYRoBc:A 2 6;114p41i1t'915np4 3 POVOLENE

vxRelnAcH4

NatuReal BAI-ANCE AIio. Ltd Skrob z ovsa vo vSetldclr

NatuReal TEXTI.iRAL (irairt Proc. ikrob z ovsa vo vSetldch

hrstant Stellar Arnylum Group voskoyy kukuridnj
Skrob

v5etky
eu16oske

Amalean I
Amalean II

American Maize-
Product Comp.

modifikovany Skrob vSetky okrem
SRN
a Thlianska

I-o-Dex Maltodextrim American Maize-
Product Comp.

rnaltodextrfir vo v5ethlch

Paselli Excel Avebe maltodexlrul vo v5etlcfch

C*Pur0l906 Cerestar Inter. Sales maltoderlrin vo v5etl'Vch

Orbitaron Dainippon
Pharmaceutiqrl

maltodexlrin vo v5etlt'ch

75



NAZOVPRODLIKTU I Wnoscn2 cna.Rerrentsnxe 3 POVOl.E'NE

v rRenNActt 4

Rice*Comolete Ganrda Int. hvdrol. wZa vo v5etkVch

Litesse
Litessel

ffizer Inc. polydextrdza EU

Remv* Remv Ind. ryZoW Skrob vo vSetKch

Thpiocaline Tipiak tapiokoW Skrob vo v5etkfch

Optacrade D.D.Wiliamson kukuridnV Skrob vo vletkVch

b) vldknina

NIgOVPROD(IKTTI vYROBcA CHARAKTERISTIKA POVOLENE

VKRAIINACH

NatuReal ESSENCE Alko. Ltd vliiknina ovsa vo v5etldch

Fibruline Cosucra B.V. Inulin vo v$etldch

Swelite Cosucra B.V. vkiknina hrachu vo vletloich

Herbacel AF06 Herba Food
Nahntnssm. GmbH

jabldn:i vl6knina EI-I, USAa i.

Fibrex Fibrex AB vldkuina cukrovei reov vo vletldch

JustFiber Inter. Filler pu rifikovanii pni5kov6
celul6za

EU, USA

Meneba Meneba vldknina ovsa
vldknina rl5enice

vo vletljch
vo v5etlcVch

Vivacel J.Rettenmaier & Sohne mikrokryStalickri
celul6za

USA a bude
v EtI

Oatrim
Dairvtrim

Rhone-Poulenc maltodextrin/p-glu kan vo v5ethyclr

Sofalite F 179 Sofalia vliknina hrachu vo v5etkVch

Collagen Fibre Stork Fibron kolagdnovri a
Zelatfnovd vl6knina

vo v5et\lclr

Raftiline Tiense Inulin EU,USA
a Jaoonsko

Thicum Tricum p5enidnd vkiknina Etl

c) rastlinnd gumy

NrgovPRoDtrKnr VYROBC:A CHARAKTERISTIKA POVOLENE

VKRAJINACII

Akucell Alizo Nobel KMC Na-sol vo v5etkfch

Frimulsion Allaud & Robert vo v3etkVcb

Luxara Arthur Branwell rozne aumv vo vSetlcfch

Carrafat (larraseenan Clomo. karagdnan vo vSetlcVch

C-arralite Carraseenan (lomn. karae6nan fISA
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Etl, USA a i.

pcisi-ri EU, tlSA

/Fti-i:r vo vSetkych

NIgOVPRODUKTI-I VYROBCA CT{ARAKTERISTTKA POVOLENE

VKRAIINACT{

GumVis
Gum Gel

Compania Espanola de
Alqas Marinas

karagdnan vo v5etkfch

Ceamgtrm Compania Fspanola de
Alsas Marirras

guma wdtojdnskebo
chleba

vo vlet$ch

Slendid Copenlraqen Pectin pektin vo v3etkVch

Methocel Premium Dow Europe metylcelul6za vSeobecne
oovolend

Hygel Hydralco
Hvdrocolloide

karagdnan Siroko
oouZivand

f)ntinohavan rcc karacdnan vo v5etkVch

Cekol MetsdSerla Cltem. KMC vo vletlolch

MSC Mveonc Shin Chem. karaqdnan vo v5etkVch

Slimcel PB Gelatim Zelatfna/cuarovd cuma vo v5etldch

NoFat1028 TIC Skrob. alcin{tv

NoFatl02DP TIC: Skrob, pektfir, guarovd
auma

NoFatl02DY TIC karac.dnan. alsindtv

NoFAtl02RM TIC karasdnan. Skrob

NoFat10251 TIC traaarrt- xantin

Vidogun
Vidicren
Vidosel

Llnipectin galaktomanaMrydro-
koloidy

EtI a ind
krajiny

NAHRADY TI'KOV NA BAZE MODIFIKOVAI.{YCH TI.IKov

a) tukovd prepardty

NIgovPRoDI,KTTI VVROBC:A CHARAKTERISTIKA POVOLENE

VKR.{IINACH

Delios S Grunau GmbH rastlinrry
olej/triglyceridy
so stredne dlhfm
refazcom

vo vlet$ch

Thopicana ICC suiend kokosov6
mlieko
kokosovd smotana

vo v5et\lch
vo v5etkfch

b) emulgdtory

NIgOVPRODUKTTI VYROBCA CHARAI.'TERISTIKA POVOLENE

VKRAJINACI{

Palscaard 4125 Emulsion Hollnnd B.V. polyglycerol

Monomuls Cirunau GmbH mono a dislyceridv MK vo v5etl'rich
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NIgOVPRODUKTU VYROBCA CHARAKTERISTIKA POVOLENE

VKRAJINACH

I-ecimulthin 100 Lucas Mever s6ioW lecitin vo v5etkVch

Veri-lo Pfizer emulsdtorv EU

NAFIRADY TUKoV NA BAZE SPEcIFICKYCH BIELKoVINoVYcH PRiPRAVKov

NIizoVPRoDUKTU VYROBCA CFIARAKTERISTIKA POVOLENE
VKRA.IINACH

Danpro S

Danpro 5740
Danpro 5760
Danpro DS
Danoro FfV

Central Soya Aarlrus koncentrdty sdjovyclr
bielkovfn

Eur6pa,
Rusko, strednf
vjchod
a Afrika

Nutrilac Danmark Protein mliedna bielliovina vo vietkVch

Domovictus 700 Domo Food ins. sr,rSenii srviitka vo v3etldcb

Globulal50LF Messle ko nc. s rvdtk. bielliovin vo v(etkVch

Simolesse Nutrasweet mliedna bielkovina vo vietlcVch

Dairv-lo Pfizer mliedna bielkovina vo vletldch
1 - product name,2 - producer, 3 - clraracteristicx, 4 - permited in countries.

Zo skupiny polysacharidov sa vo funkcii niihrad tukov uplatfiujri Skroby,
modifikovan6 Skroby, dextrfny, maltodextrfny, pektfn, deriviity celul6zy, ka-
ragenan, algindty, rastlinn6 gumy (arabskiir guma, karobovii guhr, guarovd
guma) a r6zne druhy vl:ikniny. Pri vyrobe nfzkoenergetickych vyrobkov
sa vyrZfva ich schopnost' viazat' vodu, vytvirrat' gily a tieZ ich emulgadnd vlast-
nosti.

Modifikovand tuky sa pouZfvajri v nfzkoenergeticklch potravindch pre-
dov5etkym ako emulgiitory. UmoZilujf zniZovat' energeticky obsah vyrobkov
ndhradou energeticky bohatych zk>Ziek vodou, alebo inymi energeticky
chudobnej5fmi zloZkami. NajpouZfvanejlie sf monoacylglyceroly a diacyl-
glyceroly mastnfch kyselin, najmii kyseliny olejovej, palmitovej a stearovej.
PouZfvajri sa aj modifikoviind fc'rrmy, v ktorych je mastni{ kyselina nahradend
kyselinou mliednou, citrtinc'rvou, vfnnou alebc'r octovou a ich sodnd alebo
vi{penatd soli (napr. stearyllaktiit sodnf, vripenaty a i. ). Tym sa dosahujf lep5ie
emulgadn6 vlastnosti a roziirujd sa moZnosti aplikricie. NajvpnamnejSou
skupinou sri estery kyseliny diiicetyl vinnej. V ostatnfch rokoch sa ako emul-
gr{torystdle viac uplatfiujd polymdrovd esteryglycerolu s mastnymikyselinami
- olejovou, palmitovt'ru a stearovc'ru. Sd to hybridnd tuky s postrannymi
ret'azcami MK a zdkladnym ret'azcc'rm polyglycerolu. Ako n6hrady tuku sri
v popredf ziiujmu parciiirlne estery, mono a diestery tychto polyglycerolov.Ich
energeticky obsah je 6-6,5 J/g. Ich prednost'ou je multifunkdn.lr pov:iha. M6Zu
sldZit'ako emulgdtory, ndhrady tuku, noside vitamfnov, chuti a v6ne, zvlhdujdce
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dinidkl alebo kitky vytv6rajrice zdkal. V komerdnych prepariitoch tukovych
nrihrad sa pomerne Siroko uplatilujri aj polyestery MK so sachardzou (Olestra

a i.). Pripravujri sa reakciou sachar6zy s vy55fmi MK. Majf vzhlhd a fyzik6lne
vlastnosti beLnych tukov, sri vSak nestrdvitelhd. V patentovej literatrire
sa vyskytujri d'al3ie deriv6ty esterov, v ktorych sri r6zne kombinovan6 MK
organick6 kyseliny a ich. deriviity s polyvinylalkoholom a inymi vySS(mi alko-
holmi, ktor6 nenaili zatial'praktick6 uplatnenie. Ako nfzkoenergetick6 tuky
sa uvddzajd aj estery amyl6zy a adipostearfn. Jojobovy olej je zmes linedrnych
esterov vySS(ch mononenasytenych MK a mastnych alkoholov. Jeho vyvojom
sa zaober6 spolodnost' Nestec. Nemd neZiadricu chut' a mri dobr6 Szikrilne
vlastnosti ako ndhrada tuku. Vyrobca uvaZuje s jeho vyuZitfm v didte pri liedenf
obezity a pod.

Medzi bielkovinovymi prfpravkami m/r vynimodnd postavenie s6jov6

bielkovina. Ako ni,'rhrada tukov sa uplatiluje najmii v mzisovych a hydinovych
vyrobkoch, a to vo forme r6znych prfpravkov, ako sri s6jov6 mriky, krupice,
bielkovinov6 koncentrdty a izoliity. Uplatilujti sa ako emulgdtory, voduvdznf
dinidl6 a textfrotvornd dinidki. UmoZilujri znfi.enie strirt vody u tepelne opra-
covanfch produktov. Sdjovou bielkovinou sa nahriidza dast' tuku a zniZuje sa

ponier bielkovinafuoda. Povolend sri 5 Vo pr(dzlky granulovanych koncen-
tr6tov s6jovych bielkovfn v suchej forme, do predstavuje v hydr6tovanej forme
okolo 20 %. Zn6,mym trLnym druhom sdjovej bielkoviny je bielkovinovy
koncentrdt Unico (Fa Unilever). Mir vyborn6 funkdn6 vlastnosti, neutr6lnu
chut' a vyhodnri cenu. Z hl'ndiska vyzivov6ho je vyznamny vysoky obsah
bielkoviny (68-70 %) s vysokou kvirlitou. VyuZiva sa hlavne ako voduvdznd

dinidlo do miisovych vyrobkov, pekrirskych vyrobkov a cestovfn, do cukrdr-
skych a mlie6nych vyrobkov.

Okrem s6jovych bielkovfn sa k tymto tidelom vyuZfvajri aj funkdnd
p5enidnd bielkoviny a mliedne bielkoviny v r6znych formdch (su5en6 mlieko,
kazeini{ty, koprecipit6ty, srveitkovd bielkoviny a i.).

Nfzkoenergetick6 tuky pre priamu spotrebu

Priama spcltreba tukc'rv mti nat celkovom prfme tukov pribliZne 50 7o

podiel. Nakolko sa v najbliZSc'rm obdobf nepredpokladir radiki{lna zmena
stravovacich zvyklost( snaha znfti(. prfjem tukov sa prejavila najmei v tendencii
vyroby nfzkoenergeticklch tukov. V s(lade s poZiadavkami racioni,'rlnej vyzivy
sa vo svete presadzuje vyroba mitrgarfnov s c'rbsahom tuku 39 aL 49 Vo

a minimdlnym obsahom vody 50 a/o.Y eurripskom meradle je na prvom mieste
v produkcii a spotrebe tychto vyrobkov Velkr{ Brit{nia, potom nasleduje
Holandsko, Svddsko a Francrizsko. V nasledujdcej tabulke 2.uvddzame pre-
hlhd oznadovania tfchto vyrobkov v jednotlivych krajinr{ch.
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Tab u lka 2. Prehlhd oznadovania nfzkoenergetickjch tukov.
Table 2. Survey of low-enerry fat labelling.

KRAIINA NAZOV VVROBKU

D6nsko Minariue

Velk:i Britdnia I-ow Fat Soread

Holandsko Halvarine

N6nko Minarine

Svddsko Minarin- I-;it tmarcarine

Svaidianko Minarine

Nemecko Halbfe ttmarsarine. Milchhalbfett

Belsicko Torraas Halvarine (Vandemoo rtele)

SR Veto (Pahna - Tbrn

Vyrobky typu Halvarine obsahujti rnstlinnd oleje a tuky, hydrogenovand
rastlinnd oleje a tuky, sol, mono- a diacylglyceroly, kyselinu citr6novd, ochu-
covadld a vodu. Sri lbrtifikovani vitamfnmi A a E. 100 g vyrobku obsahuje
1480 kJ. Americkd typy margarfnov so znften'fm obsahom tuku maj( 35 7o

tuku a aL 54 7o vody a t'rbsah energie okolo 1890 kJ. Ak sa ako ni.{hrada tuku
pouZfvajd maltodextrfny v mnoZstve 8 7o, obsah energie s^znfti na 1470 kJ
v 100 g vyrobku. Vyrobcom nfzkoenergetickych tukov na Slovensku je Palma
- fr.y*, a.s.. Prvym vyrobkom tirkdhoto typu je Veto. Obsirhuje len 50 7o tuku,
do je o 30 aZ 35 7n menej, neZ obsahujri beZn6 stolov6 margarfny. Je vyrobenf
zo slnednicovdho oleja s vysokym podielom kyseliny linolovej. Je fortifikovany
vitamfnmi A a E. Mdznft.eny obsah energie, 100 g vyrobku obsahuje 1880 kJ.

Rozvoj produkcie tohto typu vyrobkov sleduje trend v redukovanf prfmu
tukov a olejov v potrave a mii stiile rzostupnri tendenciu.

Predpisy a limity pre pouZfvtrnie tukovych nfihrad

PouZfvanie tukovych nrihrrtd sa prfsne kontroluje zn fdelom ochrany
spotrebitel'ir. Pre ich aplikriciu plutia rovnitki podmienky :rko pre ostatnd
aditfvne liitky, to znameni,Le:

- moZno ich pouZfvat', len n:r ziiklade hygienicko-toxikologick6ho
schvdlenia a v povt'rlenych limitoch,

- pouZitelhri dr{vka sa obmedzuje na technologicky nevyhnutn6 minimum,
- ich pouZitie musf byf na vyrobku vyznadend.

Z uvedenych troch skup(n tukovych ndhrad sd tukovd nirhrady na bdze
polysacharidov a bielkt'rvfn, rzhl'irdom na svoj prfrodny p6vod, pouZitelh6
z hlhdiska zdravotndho takmer bez obmedzenia. PouZitie tukorych n6hrad
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z tretej skupiny, ktoni predstavujd modifikovand tuky, uprawjri zdravotn6
predpisy, ktord sd v r6znych krajinirch odliSnd (vid'tabulka 2.).

Zo skupiny prfrodnych tukovych anal6gov vo funkcii tukovych n6hrad
je povolend pouZfvanie diastodne zmydelnenych tukov, volhfch mastnych
kyselfn a niektorych tukom pribuznfch kitok. NajpouZfvanej5ia skupina, tj.
mono- a diacylglyceroly kyseliny olejovej, palmitovej a stearovej, sa povaZujf
zazdravotne ne5kodn6, pretc'rZe sa beZnc vyskytujf v organizme ako medzipro-
dukty metabolizmu tukov. Sodn6, draseln6 avi{penatd soli derivritov mastnych
kyselfn sri tieZ produktami l{tkovej vymeny a zvydajne sa neohranidujri ich
d6vky. Z tejto skupiny zhidenfn je v USA povolen6 aj pouZfvanie glyceryl-
monolaurdtu ako emulg/ttor:r pre peki{rske, cukrdrske, mrazen6 a mliedne
vyrobky. Tento emulgiitt'rr triedy C}RAS md vedla emulgadnych ridinkov aj
antimikrobiiilne ridinky a je pt-rv:tZc'rvztny zt aditivum s konzervadnymi
ridinkami.

Polyglycerolestery mastnfch kysel(n sa podl'it doterajSich vysledkov zdra-
votnych pozorovirnf pokladajri za zdravotne neSkodliv6. Ich hodnota ADI bola
stanovenii na 25 mdkg. PouZitelhost' polyglycerc'rlesterov polynenasytenych
kyselfn ricfnovdho oleja je obmedzenii. Polyestery suchar6zy sa v sfdasnej dobe
testujri a ako zdravotne neziivadnd potrirviniirske adit(va boli uznand v Japon-
sku. Pri testovan( jojobovdho oleja vo firme Nestec neboli pozorovan6
nepriaznivd vplyvy na pedeil a inri vnritornd orgi{ny, i ked' v niektorych
prfpadoch sa zistila prftomnost' s6rovych transaminiiz, ktord indikuj(
poikodenie pedene. Dal5ou nedorieienc'ru niihradou z hl'adiska zdravot-
n6ho je trioleyltrikarbalyliit, u ktor6ho pokusy na zvieratdch ukrizali zld
zndsanlivost', resp. rihyn pri vySSich diivkach. Clelkovo moZno kon5tatovat', Ze

aplikdcia tukovych niihrad na biize tukovych analdgov m6Ze byt spojenri
s probl6mami. Kl'ddovym probl6mom, ktory sa priebeZne rie5i, je stanovenie
prfpustnej drivky pre tieto neresorbovatelhd kitky.

Na Slovensku sa pouZivanie tukovych niihrad riadi vyhlir5kou MZ SR
t.211994 Zb. Podlh tohto predpisu moZno viid5inu tukovych niihrad nab6,ze
polysacharidov pouZfvat bez obmedzenia (arabskii guma, pektfn, Zelatfna,
celul6za, polydextrtlza, modilikt'rvani Skroby). S urditym obmedzenfm s naj-
vyS5fm prfpustnym mnoZstvom 20000 mg/kg sa m6Ze pouZfvat'kyselina algfnov6
a jej soli, agar, kirrag€nan, karttbttvii guma, guitrtlvii, tragantclv{, xantiinovd
a tara gum/, karbclxymetylcelultlza a metylcclultiza.

Ziver

Po celkovc-rm zhodnotenf tukolych niihrtd, ich vlastnostf a moZnostf ich
aplikdcie moZno konStirtovat, Zc:

- kaZdd z uvedenych troch skupfn tukovych niihrad mri pri apliki{cii svoje
ryhody i limitricie pri Specif ickcj aplikiicii,
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- v sfdasnosti neexistuje idedlna a univerzdlna ndhrada tuku, ktor6 by
spfilda ndroky na senzorickd vlastnosti a funkdn6 charakteristiky vo findi-
nych nfzkoenergetickych vyrobkoch,

- trend v aplikdcii tukov,vch ndhrad smeruje k uplatneniu kombiniici(dvoch
alebo viacerych cielene vybranych tukovych nrihrad podlh poZadovanych
parametrov fi ndlneho vyrobku a pouZfvanych technologickych procesov,

- pouZitie kombini{cie tukovych niihrad okrem technologickych prednostf
sridasne zmenSuje riziko prfpadnych negatfvnych prejavov metabolizmu
tychto aditfv.
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Optimization of calorific value of foods by applying lipids substituents
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Summary. The latest trends in foocl prrtduction in developed countries tend towards
sigrificant iucrease in slrare of foods with lo*'ered <nlorific value, influencing positively healtlr
status of the population. 'Ihe snldy aimed at capturing the latest world trends i1 this field
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substituents was elaboraled. Data about the production of lipids substituents and hygienico-
toxicological aspects of its application were processed in the forrn of retrievals.
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