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FUNKCIONALUSIS MAISTAS IR JO VEIKLIOSIOS DALYS
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Santrauka. Funkcionalusis maistas (FM) — tai plataus vartojimo kasdien arba daznai valgomas maistas, kuris, be
teigiamo mitybinio poveikio, Zmogaus organizmui daro ir teigiama fiziologinj poveiki. FM produktai savo sudétyje turi
veikliyjy daliy, naudingy zmogaus sveikatai, didinan¢iy jo atsparuma susirgimams, gerinanciy daugelj zmogaus orga-
nizmo fiziologiniy procesy. Kuriant tokius produktus svarbu zinoti apie atskiry, jeinanciy { maisto sudétj, veikliyjy daliy
ry$i su zmogaus sveikata bei atskiromis organizmo funkcijomis.

FM kirimas svarbu ne tik maisto mokslui, bet ir praktikai, todél biitina parengti Sios kategorijos produkty gamybos
mokslinius pagrindus: istirti veikliyju daliy technologines savybes, i$analizuoti ju identifikavimo ir kiekybinio nustaty-
mo galimybes. Maisto saugos specialistams, vartotojams, gydytojams dietologams svarbu kurti duomeny bazes, kuriose
buty nurodyti maisto veikliyjy daliy sveikatos teiginiai, technologinés savybés, identifikavimo metodai, kiti biitini duo-
menys.

Apzvalgos tikslas — apibendrinti FM ir jo veikliyjy daliy panaudojimo patirti ir problemas, numatyti mokslo bei
praktikos vystymosi perspektyvas FM technologiju bei reglamentavimo srityse.

Labai svarbu, kad ES Salys priimty sveikatingumo teiginius, kuriais biity galima Zenklinti maisto produktus. Taip at-
siverty galimybés tolesnei FM plétrai. Kita perspektyva — ekologiniy maisto zaliavy panaudojimas FM gamybai. Tas
pakeisty §iuo metu vyraujanciag FM koncepcijos samprata.

RaktaZodZiai: funkcionalusis maistas, maisto veikliosios dalys.
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Summary. The properties of various functional food ingredients ( omega-3 fatty acids, dietary fibres, herbal ex-
tracts, vitamins, minerals) were analysed. In recent years the number of studies on functional food, it‘s ingredients phy-
siological and technological properties and use has largely increased. This is due to their important role in the preven-
tion of many diseases. Application of functional food ingredients in to practise of the manufacture of food products has
some problems: health claims need to be substantiated scientifically. There are few databases about functional food
ingredients, their technological and other properties, exists problems of analysing rare ingredients, especially botanical
extracts, knowing and understanding consumers about functional food and their ingredients properties also exist.
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Ivadas. Maisto produktai, be pagrindinés funkcijos — metu pasaulyje FM pagaminama ir parduodama mazdaug
apripinti organizma reikiamomis maistinémis ir energi- uz 63 milijardus JAV doleriy. Prognozuojama, jog kasme-
némis medziagomis, gali stiprinti Zmogaus organizma, tinis jo prieaugis iki 2010 m. sudarys 14 proc. Pagrindi-
veikti profilaktiSskai, maZzinti susirgimy rizika. Tokie yra niai gamintojai — Japonija, JAV, Kanada, Australija,
FM produktai, papildyti fiziologiskai aktyviomis veiklio-  Austrija, Belgija, Danija, Suomija, Pranciizija, Vokietija,
siomis dalimis, arba produktai, pagaminti pasalinus i§ Nyderlandai, Svedija, Sveicarija, Norvegija ir DidZioji
maisto zaliavos nepageidaujamas medziagas. Pastaruoju  Britanija. JAV pagaminta didzioji dalis FM produkty. Jie
metu daugelyje Saliy susiformavo apibendrinta FM pro-  bendrojoje rinkoje sudaré 60,5 proc. Europos FM rinka
dukty samprata: tai — plataus vartojimo kasdien valgo- uzima antra vieta — 17,6 proc., Japonija trecioje vietoje —
mas maistas, kuris, be mitybinés vertés, daro papil- 16,8 proc., Australija ir Kanada — 5,1 proc. (Il'oppuc u np.,
domga fiziologinj poveiki Zmogaus organizmui (Ri- 2001; JJouenko, 2001; Cneiiepc I', 2002; Hilliam, 2003).
chardson, 2002; Fernandes-Gines et al., 2005). FM negali  Lietuvoje gaminami maisto produktai, kuriuos tik salygi-
biiti medikamenty pavidalo kapsulés, tabletés, milteliai. Jo  nai (kol néra reglamentavimo tvarkos) galima priskirti
fiziologinis aktyvumas priklauso nuo i ji idéty veikliyjy daliy ~ FM kategorijai.

(Simkevigiené ir kt., 2003; Halliwell, 2004; Youn et al., Sparciai pleciasi FM ir mitybos srities moksliniai ty-
2004). rimai (Fajcsak, 2002; Lindquist, Wright, 2001), nors FM

FM produkty gamyba — sparCiai besivystanti maisto  gamybos, vartojimo teoriniy ir praktiniy pagrindy kiirimo
pramongés sritis. Daugelyje Saliy jos apimtis nuolat didéja  raida yra labai trumpa (vos 10-15 mety). Moksliniy tyri-
(Kagerauskis ir kt., 2001; Luchina et al., 2003;). Siuo my rezultatai panaudojami Zmoniy sveikatai gerinti. Ju
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taikymo efektyvumas priklauso ir nuo teisiniy akty, susi-
jusiy su FM bei jo veikliyjy daliy gamybos reglamenta-
vimu ir jteisinimu (Bailey, 2002).

FM veikliosios dalys. FM, darancio papildoma fizio-
loginj poveiki Zzmogaus organizmui, efektyvumas priklau-
so nuo jame idéty veikliyjy daliy (Ohr, 2003; Haines,
2005), todél visame pasaulyje bandoma jas klasifikuoti,
grupuoti pagal cheming sudéti, kad galima biity pasirinkti
tinkamiausias. Vystantis FM gamybai, veikliasias dalis

aktualu klasifikuoti ir pagal ju jtaka zmogaus fiziologi-
néms funkcijoms. Siuo atveju ne tik gamintojui biity pa-
togu veikligsias dalis panaudoti maisto pramonéje, bet ir
vartotojas galéty iSsirinkti tinkamiausia FM produkta
(Fenpapi, 2006; Childs, 2003). Veikliyju daliy, kurias
sitilo $alies ir uzsienio firmos, jvairovéje sunku susigau-
dyti ne tik gamintojams, bet ir medikams, todél butina
informaciné jy duomeny bazé.

1 lentelé. Svarbiausios FM veikliosios dalys ir jy fiziologiné funkcija

Veikliosios dalys ir kai kurie atskiry grupiy atstovai

Fiziologiné funkcija

Maistinés skaidulos

Virskinimo trakto veiklos gerinimas

polidekstrinai Cholesterolio koncentracijos reguliavimas
sélenos Sacharidy kiekio kraujyje reguliavimas
Oligosacharidai
fruktooligosacharidai
galaktooligacharidai Danty éduonies profilaktika
ciklodekstrinai Kaloringumo mazinimas
Peptidai ir proteinai KraujosptidZio mazinimas
sojy globulinas Imuniteto stiprinimas

Vitaminai ir mineralinés medziagos

Ivairiapusis

Polinesociosios riebaly rigstys
omega nesocios riebaly ragstys

Cholesterolio koncentracijos reguliacija
Sirdies ir kraujagysliy ligy profilaktika

Sacharidai-alkoholiai (polioliai)

Europos maistiniy zoliy, vaisiy,
uogy, Sakny ekstraktai
Kinijos ir Indijos maistiniy augaly ekstraktai

maltitolas

palatinozé Eduonies profilaktika
Pieno rigsties bakterijos Virskinimo trakto reguliavimas
Antioksidantai

vitaminai E, A, C

biciy produktai

kai kuriy augaly ekstraktai Ankstyvo senéjimo profilaktika

bioflavonoidai Kai kuriy vézio formy profilaktika

selenas Sirdies, kraujagysliu ligu profilaktika
Augaly ekstraktai Ivairiy ligy profilaktika

Sengjimo profilaktika
Imuniteto stiprinimas
Darbingumo ir energijos didinimas

Pagrindinés problemos, su kuriomis susiduriama reg-
lamentuojant FM ir jo veikliyju daliy naudojima maisto
produkty gamyboje:

e Tikslus veikliyjy daliy poveikio sveikatai jvardiji-
mas (Health Claim) (Richardson, 2002; Hawkes, 2004;
Carabin et al., 2006).

e Identifikavimo bei kiekybinio nustatymo maisto
produktuose metody trikumas ir/ar brangumas (Lind-
quist., Wright, 2001; Fajcsak, 2002).

e Ne iki galo istirtos veikliyjy daliy technologinés
savybés (Sekmokiené, Kacerauskis, 2002; Werschuren,
2002; Simkevi¢iené ir kt., 2003).

Siame darbe apibendrinta informacija apie kai kurias
FM veikligsias dalis, ju naudojimo patirti bei problemas.

Pasaulyje gaminama daug produkty su probiotinémis
kultiromis ir prebiotikais (Berry, 2006). Ju taikymas ir
fiziologinis poveikis yra detaliai iSnagrinétas, todél Siame
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darbe neaptariamas.

Polinesociosios riebaly rigstys. PolinesoCiosios rie-
baly rtugstys (PNRR) yra vienas svarbiausiy FM veikliyju
daliy. Ju molekulése yra dvi ir daugiau dviguby jungéiy,
joms priklauso linolo (Cs.,), linoleno (Cisg.3), arachidono
(Cy04), eikosapentaieno (Cs.s), dokosaheksaieno (Cp.s)
riebaly rugstys (Food Fats and Oils, 2004). Fiziologiskai
labai reikSmingos zmogaus sveikatai, o ypac¢ Sirdies ir
kraujagysliy sistemai, yra alfalinoleno, eikosapentaieno
(EPR), dokosaheksaieno (DHR) riigstys ir konjuguota
linolo riigstis (KLR). Siy riigé¢iy per para zmogui reikia
1-2 g. EPR ir DHR pasizymi trombocity agregacija slopi-
naniomis savybémis, padeda iSvengti Sirdies ir krauja-
gysliy ligy, reumatoidinio artrito, iSsétinés sklerozés,
atopinio dermatito, opinio kolito, bronchinés astmos,
onkologiniy ligy, depresijos (Osmundsen, Clouet, 2000).
Konjunguota linolo riigstis (KLR) stiprina imuning siste-
ma, pasiZymi antikancerogeninémis savybémis, mazina
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organizmo riebaly ir padidina neriebiy audiniy mase¢
(McBean, 2000).

Kuriant naujus FM savybiy turin¢ius produktus ir sie-
kiant gauti maksimaly fiziologini poveiki, maisto riebali-
néje fazéje santykis tarp linolo ir linoleno grupiu RR
(omega 6 ir omega 3 RR) turéty buti sumazintas nuo da-
bar esan¢io 20:1 — 10:1 iki 3:1 — 1:1 Kadikiy mitybos
produktuose Sis santykis gali svyruoti nuo 5:1 iki 15:1.
Jauniems asmenims jo reikia daugiau, o su amziumi po-
reikis mazéja.

Alfalinoleno, EPR, DHR (omega 3 riebaly rigstys) ir
KLR yra netirpios vandenyje, nepatvarios, jautrios orui,
Silumai, $viesai, drégmei, todél maisto produkty gamybos
technologija turi §ias riigstis stabilizuoti riebaly oksidacija
létinan¢iomis medziagomis. Technologinio proceso metu
jos neturi skilti.

Riebaly riigdéiy, taip pat ir PNRR, kokybé ir kiekybé
nustatoma dujy chromatografijos metodu.

Peptidai ir proteinai. Bioaktyvus peptidai ir proteinai
pasizymi jvairiapuse fiziologine funkcija Zmogaus orga-
nizme: gerina mineraliniy medziagy pasisavinima, regu-
linoja skrandzio ir zarnyno veikla, mazina kraujospudji,
veikia kaip imunomoduliatoriai, antitrombinés medziagos,
stabdo danty éduoni, skatina naudingosios Zarnyno mikro-
floros vystymasi, veikia antikancerogeniskai, reguliuoja
proteiny apykaita (West, 2000; Patil et al., 2005).

ISriiginiai proteinai yra svarbils mitybos pozilriu, nes
pasizymi subalansuota aminortigs¢iu sudétimi. ISriiginiy
baltymy koncentratas (IBK) ir isrtiginiy baltymy izoliatas
(IBI) turi antikancerogeniniy bei imuning sistema stipri-
nanciy savybiy (Mclntosh et al., 1995).

Kai kurie pieno peptidai (kazomorfinas, -
ekzorpinas, laktorfinai) atlieka virSkinamojo trakto regu-
liuojamaja funkcija, todél pagaminti pramoniniu badu gali
biti naudojami maisto pramonéje (Ariyoshi, 1993).

Su mazai soCiyjy riebaly ir cholesterolio turinciu
maistu vartojamas sojy baltymas (sojy globulinas) mazina
Sirdies ir kraujagysliy ligy rizika, bendra cholesterolio ir
mazo tankio cholesterolio kieki kraujyje (Wenrich, 2004).
Bioaktyviis peptidai gaminami fermentinés hidrolizés
budu ir/ar pritaikant Silumini faktoriy ir/ar rugsti-
nes/Sarmines apdorojimo salygas. Specifinius peptidus
i§skirti galima ir membraniniu biidu kartu su specifiniais
fermentais.

Maistinés skaidulos — tai augalinés kilmés organiniai
junginiai, kuriy neskaldo arba beveik neskaldo Zmogaus
virskinamojo trakto fermentai. Augaluose esancios mais-
tinés skaidulos yra celiuliozé, hemiceliuliozé, ligninas,
pektinas, beta gliukanai, gumos ir kt. Svarbiausios tos,
kurios palaiko augalo strukttra. ISskyrus lignina, visos
Sios medziagos yra polisacharidai, besiskiriantys strukta-
riniais elementais ir grandinés struktiira (Giese, 2003).

Maistinés skaidulos jvairiapusiskai teigiamai veikia
zmogaus organizmo fiziologines funkcijas: normalizuoja
zarnyno veiklg ir saugo nuo viduriy uzkietéjimo, diverti-
kuliozés, padeda apsaugoti storasias Zarnas nuo véziniy
pakitimy, mazina cukraus kiekj kraujyje. Tirpiosios mais-
tinés skaidulos mazina cholesterolio kieki kraujyje, 1étina
maisto medziagy, ypac angliavandeniy, rezorbcijg ir insu-
lino sekrecija (Miraglio, 2003; Berry, 2006).
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Maistinés skaidulos daugeliu atvejy pasizymi vandens
riSlumo geba, tirpumu, atsparumu kaitinimui, Saldymui,
yra atsparios rigstims, todél tiek maisto produkty techno-
logijoms, tiek paciai produkty sudéciai, vartojant Sias
maistines skaidulas, ypatingi reikalavimai néra keliami.
Kaip funkcinis priedas maistinés skaidulos tinka tiek
skystuju, tiek kietyjy maisto produkty gamybai (Rodrigu-
es et al., 2006).

Maistiniy skaiduly kategorijai priskirtinas chitozanas
yra biologiskai aktyvus ir Zmogaus organizme, ir maisti-
nése matricose. Chitozanui biidingos savybés, kuriomis
augalinés kilmés skaidulos (celiuliozé, pektinas ir kt.)
nepasizymi. Nustatytas teigiamas chitozano poveikis ma-
zinant riebaly ir cholesterolio kiekj tiek gyviny, tiek
zmoniy organizme. Jis blokuoja riebaly adsorbcijg virski-
namajame trakte. Si skaidula ir jos junginiai issiskiria
antibakteriniu poveikiu, aktyviai veikia prie$ mieles, stab-
do mikroorganizmy augima, apsaugo nuo infekcijy. Nu-
statyta, kad mazo molekulinio svorio chitozanas stabdo
véziniy lasteliy augima. Jis naudojamas kaip stabilizato-
rius, emulsiklis, tirstikis, vertinamas dél antimikrobinio
aktyvumo, gebos sudaryti apsaugines maistines pléveles
(Speicieng et al., 2005).

Augaly ekstraktai ir jy veikliosios medZiagos. Auga-
lai yra atsinaujinantis biologiskai aktyviy, antioksidaci-
némis, antimikrobinémis bei aromatinémis savybémis
pasizyminéiy junginiy Saltinis. Tadiau augaly ekstrakty
naudojimas maisto pramonéje susij¢s su daugeliu neis-
spresty problemuy: vairiy augaly ekstraktus kartais sudaro
net keli §imtai cheminiy junginiy, kuriy sudétis priklauso
nuo augimo vietos, todél juos standartizuoti, o kartu ir
identifikuoti ju sudéti labai sudétinga (Liu et al., 2001;
Giese, 2003).

Naudojant augaly ekstraktus maisto produkty ir maisto
papildy gamybai susiduriama su bendromis veikliyjy
daliy naudojimo problemomis, taciau augaly ekstrakty
pozitliriu jos ypa¢ aktualios ir sudétingos (Richardson,
2002; Luchina, 2003). Svarbu:

e Nustatyti dedamo i produktus ekstrakto optimalia
sveikatai dozg.

e Augaly ekstraktus standartizuoti pagal veikliasias
medziagas.

o Parinkti ir jteisinti kiekybés ir kokybés nustatymo
metodika.

o [stirti technologines maisto produkty gamybos sa-
vybes.

Siuo metu uZsienio Salyse maisto produkty gamybai
dazniausiai naudojami Sie augalai: imbieras, cinamonas,
kardamonas, saldymedis, métos, zenSenis, ybiské, gin-
kmedis, alavijai, stevija (JAV, Lietuvoje uzdrausta), pra-
dedami naudoti jvairiis Kinijos, Indijos retieji augalai,
grybai. Gaminant maisto produktus, ypa¢ maisto papildus,
daznai naudojami ne tik augaly ekstraktai, bet ir i§ ju
i§skirtos veikliosios medziagos (Botanical extracts for the
food and beverage industries, 1998; Guide to Herbal Re-
medies, 1999). Pagrindinés augaly ekstrakty veikliosios
medziagos yra: bioflavonoidai, saponinai, fenoliniai jun-
giniai, vitaminai ir mineralinés medziagos, eteriniai alie-
jai, chlorofilas, polisacharidai, glikozidai, terpenai, raugi-
nés medziagos.



ISSN 1392-2130. VETERINARIJA IR ZOOTECHNIKA. T. 37 (59). 2007

Maisto produkty gamybos metu svarbu ivertinti veik-
liyju medziagy stabilumg. Flavonoidy (kvercetino ir jo
glikozidy), taniny, eteriniy aliejy, ksantony, rutino ir kity
medziagy kiekis, ju stabilumas gali biiti vertinami didelio
slégio skysCiy chromatografijos metodu. Lietuvoje Sie
junginiai identifikuoti ir iStirti paprastosios ir keturbriau-
nés jonazolés ekstraktuose, kituose augaluose (Bagdonai-
té, Kazlauskas, 2004). Viena geriausiai iStirty augaly
veikliyju medziagy yra antocianinai. Tai nattralds flavo-
noidy grupés pigmentai, kurie savo ruoztu yra augaly
metabolitai, turintys antioksidaciniy savybiy (Braca et al.,
2003). Flavonoidy poveikis sveikatai buvo intensyviai
tyrinétas pastaruosius 10 mety. Manoma, kad flavonoidai
gali apsaugoti nuo pazeidimo, kurj kraujo kiineliuose
sukelia cholesterolis, taciau Sioje srityje dar reikia papil-
domy tyrimy. Flavonoidy yra daugelyje darZoviy, vaisiy,
uogy ir gérimy (arbatoje, vyne, vaisiy sultyse).

Kiekybinés ir kokybinés antocianiny sudéties tyri-
mams dazniausiai naudojami jautris, selektyvis ir tiksliis
Siuolaikiniai analizés metodai — efektyvioji skysc¢iy chro-
matografija ir masiy spektrometrija, mat tiriamam meégi-
niui taikoma maziausiai paruo$imo procediry, kurios
junginiy sudéti gali pakeisti dél ju hidrolizés, oksidacijos
ar izomerizacijos procesy (Jasutiené¢, Maruska, 2000).
Filtruotas antocianiny ekstraktas tiesiogiai injekuojamas |
chromatografing kolonéle, kiti polifenoliniai junginiai
netrukdo juos nustatyti esant 520 nm bangos ilgiui. Anto-
cianinams ir kitoms fitocheminéms medziagoms pritaiky-
ti maisto gamybai ES atlickami specialios paskirties tyri-
mai.

Vitaminai ir mineralinés medZiagos. Daugelyje pa-
saulio Saliy (JAV, Jungtiné Karalysté, Kanada ir kt.) vi-
taminy ir mineraliniy medziagy deficito problema spren-
dziama valstybiniu mastu — juos privaloma déti i tuos
produktus, kuriy Salies gyventojai suvartoja daugiausiai:
pieno produktus, gaiviuosius gérimus, miltus. Dedamy
vitaminy ir mineraliniy medziagy kiekis skai¢iuojamas
ivertinus konkrec¢iy produkty suvartojimo kiekj ir dedamy
medziagy triikuma, taip pat $iy medziagy stabiluma tech-
nologinio proceso metu.

Siuo metu | miltus daZniausiai dedama B grupés vita-
miny ir gelezies, nes nuo pastarosios deficito kencia apie
40 proc. pasaulio nésciyjy ir vaiky. Kai kuriose Salyse |
miltus dedama kalcio ir vitamino D, nes kalcio deficitas
yra viena i§ pagrindiniy osteoporozés ir Zarnyno vézio
priezas¢iy, o vitaminas D padeda pasisavinti kalci (Ma-
soud, 2004; Vitamins. Nutrition research and information,
1994).

Gaminant produktus su vitaminais labai svarbu tinka-
mai jvertinti pastaryjy stabiluma. Norint padidinti dedamy
1 produktus medziagy stabiluma, naudojami antioksidato-
riai, technologinis procesas reguliuojamas taip, kad jaut-
rios medziagos buty dedamos pabaigoje, apvelkamos
apsauginiais apvalkaléliais (inkapsuliuojama), pakuoja-
mos | Sviesai nepralaidzias pakuotes ir pan. Reikia jvertin-
ti ir dedamy veikliyjy daliy tarpusavio saveika. Pvz., zi-
noma, kad gelezies aktyvuma sustiprina vitaminas C,
vitamino A irima stabdo stiprus antioksidatorius vitami-
nas E. Tuo tarpu kity mineraliniy medziagy saveika su
vitaminais ir paciy vitaminy tarpusavio saveika gali tik
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paspartinti vitaminy irima (Newmark et al., 2004).

FM kiirimo moksliniai pagrindai ir reglamentavi-
mas uZsienio Salyse. Labiausiai domina Japonijos — FM
pradininkés — patirtis, mat tik Sioje Salyje 1991 metais
patvirtinta nuosekli FM iteisinimo ir Zenklinimo sistema
(Burke, 2000). I$ pradziy leidimas produkta zyméti FOS-
HU (Foods for Specified Health Use) zenklu buvo isduo-
damas tik po ilgos ir sudétingos tyrimo procediros.

1998 metais FOSHU iteisinimo procediira buvo pato-
bulinta (Hawkes, 2004). Zenkliai sumazéjo iteisinti reika-
laujamy dokumenty, produktas nebeprivalo biiti testuoja-
mas Nacionaliniame sveikatos ir mitybos institute — galio-
ja gamintojo pateikti tyrimo rezultatai. Atsakomybe uz
tenkinamas paraiSkas sveikatos ministerija perkélé prefek-
tiroms. Nebeliko ir suteikto FOSHU zenklo galiojimo
laiko. Japonijoje patvirtintas FM veikliyjuy daliy sarasas
bei pateiktos ju naudingosios savybés ne tik jteisinta FM
produkty reglamentavimo (gamybos, zenklinimo, varto-
jimo) tvarka (pateiktas specialus sveiko maisto, arba va-
dinamais FOSHU zenklas, kuriuo zZymimi visi FM pro-
duktai), bet ir gaminama daug Sios kategorijos maisto
produkty.

Siuo metu sveikatingumo Zenklinimo maisto produkty
nuorodas leidzia naudoti Sios Europos Sajungos Salys:
Pranciizija, Jungtin¢ Karalysté, Olandija, Suomija ir Sve-
dija (Richardson, 2002; Hawkes, 2004).

Europos Sajunga jsteigé FM mokslo bendros veiklos
komisija (FUFOSE), kurios tikslas — koordinuoti ivairiy
mokslo institucijy veiksmus ir greitinti bendry sprendimy
priémima iteisinant FM (Bellisle et al., 1998). Komisijos
programa koordinuoja Europos tarptautinis gyvenimo
mokslo institutas (ILST). FUFOSE isskiria dvejopas mais-
to produkty sveikatingumo nuorodas:

e apie fiziologiniy, psichologiniy funkcijy ir biologi-
nio aktyvumo stiprinima, pvz.: ,,Oligosacharidai skatina
virskinimo trakto mikrofloros augima®, ,, Kofeinas gerina
suvokima™ ir kt.; tokios nuorodos negali biiti siejamos su
kokiomis nors ligomis ar patologijomis;

e apie susirgimy tam tikromis ligomis rizikos mazé-
jima vartojant maistg su konkreciomis veikliosiomis da-
limis, pvz.: ,,Kalcis gali mazinti rizika susirgti osteoporo-
ze“.
FUFOSE sprendimams igyvendinti nuo 2001 m. pra-
détas igyvendinti tarptautinis teiginiy apie maisto produk-
ty sveikatinguma vertinimo mokslinio pagrindimo projek-
tas (PASSCLAIM). Jo tikslas — sukurti bendrus, mokslis-
kai pagristus maisto produkty funkcionalumo teiginiy
kriterijus, kritiskai jvertinti jau taikomus teiginius apie
maisto produkty sveikatinguma ir parengti bendrus prin-
cipus, kaip susieti mokslo tyrimo duomenis su maisto
produkty zenklinimu. Projekte dalyvaujancios mokslinin-
ku grupés tyrinéja fiziologiskai aktyviy maisto sudedamy-
ju daliy poveiki tam tikry ligy prevencijai ir gydymui.
PASSCLAIM projekto baigiamuoju etapu bus parengtas
bendras dokumentas, kuris taps teiginiy apie maisto pro-
dukty sveikatingumga iteisinimo pagrindu visoje ES
(Cummings et al., 2003; Howlett, Shortt, 2004).

Suomijoje teiginius apie maisto produkty sveikatin-

v —

Suomijos maisto agenttira. Maisto produktai Sioje Salyje
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zenklinami trijy kategorijy nuorodomis:

e apiblidinanc¢iomis produkto maistinguma (iprastos
mitybos produktai);

e Dbe maistingumo, pateikian¢iomis duomenis apie
teigiama maisto produkto itaka atskiroms zmogaus orga-
nizmo funkcijoms (leistina, jei yra moksliskai patvirtinta
informacija);

e be maistingumo, pateikian¢iomis duomenis apie
susirgimy rizika mazinantj maisto produkto poveikj (leis-
tina iSimtiniais atvejais, jei ta patvirtina objektyviis moks-
lo tyrimy duomenys) (Leskinen, 2002).

Jungtinéje Karalystéje nuorodas apie maisto produkty
sveikatinguma iteisina Jungtiné teiginiy apie sveikatin-
guma iniciatyvy institucija (Joint Health Claim Initiative -
JHCI) (Ruffel, 2006). Siuo metu 3alyje jteisinti penki
teiginiai apie maisto produkty sveikatinguma. Svedijoje
nuorodas apie maisto produkty sveikatinguma iteisina
Nacionalinis FM kokybés centras. Siuo metu 3alyje itei-
sinti devyni teiginiai apie maisto sveikatinguma (Mark-
Herbert, 2002). Jungtinése Amerikos Valstijose, zenkli-
nant nuorodomis apie maisto produkty sveikatinguma,
vadovaujamasi Maisto ir vaisty administracijos (FDA)
patvirtintais, mokslo tyrimais pagristais reglamentais,
kuriuose veikliosios maisto produkty dalys siejamos su
tam tikrais sveikatos sutrikimais (Childs, 2003). Kanadoje
leistini zenklinti teiginiais apie sveikatingumg maisto
produktai itraukti | specialy Kanados sveikos mitybos
maisto sarasa ir turi atitikti sveikos mitybos rekomendaci-
jas (Hawkes, 2004).

Yra parengtas ES reglamento projektas, kuriame reg-
lamentuoti teiginiai apie maisto produkty sveikatinguma
ir maistinguma.

FM technologijos ir teisékiira Lietuvoje. Vienas
Lietuvos Respublikos maisto ir mitybos strategijos tiksly
— sveikos mitybos skatinimas. Strategijos igyvendinimo
priemoniy plane numatyta skatinti teikti { rinka maisto
produktus su biologiskai vertingomis maisto medziagomis
(Zin., 2003). Kartu numatyta parengti FM koncepcija bei
skleisti platesng informacija apie maisto medziaguy, fizio-
logiskai veikliyjy daliy vaidmeni mitybai.

Bendromis mokslininky ir gamintojy pastangomis
Lietuvoje pradéti tyrinéti ir gaminti produktai su maisti-
némis skaidulomis, probiotikais, prebiotikais, polineso-
Ciosiomis riebaly rigstimis, atitinkantys FM kategorija
(Kacerauskis ir kt., 2004). Lietuva yra viena pirmyjy ES
Saliy, kurioje parengta FM gamybos ir vartojimo koncep-
cija, kurioje nurodomi gamybos, tiekimo rinkai ir varto-
jimo principai.

Koncepcijoje vartojamos $ios pagrindinés savokos:

funkcionalusis maistas — maistas, | kuri gamybos me-
tu idedama arba i§imama maistiniy ir kity medziagy, tu-
rinéiy mitybini ar fiziologini poveiki. Funkcionalusis
maistas atitinka sveikos mitybos reikalavimus, fiziologi-
nius organizmo poreikius, palaiko Zmoniy sveikata ir gera
savijauta;

FM veikliosios dalys — maisto produkto sudétyje
esancios maistinés ir kitos medziagos, turincios mitybinj
ir fiziologinj poveiki ir suteikian¢ios maisto produktui FM
savybiuy.

76

Lietuvoje teisiSkai reglamentuotas ekologinis tikinin-
kavimas, reikalavimai eklogiskuose itkiuose uzaugintai
produkcijai. Viena i§ ekologiniy maisto zaliavy panaudo-
jimo perspektyvy — FM gamyba.

Apibendrinimas. Bitina ugdyti sveikos gyventoju
mitybos iprocius. Siekiant susirgimy prevencijos, iSlaidy
sveikatos apsaugai mazinimo, biitina Sviesti placiaja vi-
suomeng maisto sudéties ir mitybos klausimais, supazin-
dinti ja su naujausiais maisto ir mitybos mokslo laiméji-
mais (Liutkevicius ir kt., 2005).

Jungtinés mediky, mitybos specialisty ir maisto pro-
dukty gamintojy pajégos turés isspresti daug moksliniy ir
praktiniy klausimy (Wan et al., 2005; Scott, 2006; Chau,
Wei, 2006):

e Gydytojai dietologai nustatyti, kiek ir kurios gru-
pés FM produkty reikéty valgyti. Tai labai svarbu ir gydy-
tojams, ir vartotojams. Kol néra plataus visuomenés Svie-
timo, bendros maisto produkty ir veikliyjy daliy duomeny
bazés, gydytojams sunku rekomenduoti atskirus produk-
tus. Svietimo darbe apie FM reikime, sveikos mitybos
iprociy skatinima turi aktyviai dalyvauti medicinos dar-
buotojai.

e Medicininiais tyrimais nustatyti atskiry veikliyjy
daliy poveiki zmogaus sveikatai. Tai svarbus ir didziulis
darbas, nes tuo tarpu pasauliniu mastu sveikatingumo
zymuo nustatytas palyginti nedidelei veikliyju daliu gru-
pei.

e Maisto gamybos technologai pritaikyti naujas,
maisto mokslo sifilomas bei mediky aprobuotas fiziolo-
giskai veikliasias dalis jprastiems ir naujiems maisto pro-
duktams gaminti. Tai labai svarbu gamintojams — atsirasty
galimybé plésti maisto produkty asortimenta, FM produk-
ty gamintojai galéty plésti pirkéjy rata, rinka.

e Vertos démesio Ryty Salyse naudojamos maisto
veikliosios dalys, turinCios tikstantmetes vartojimo tradi-
cijas. Kartu biitina moksliskai panagrinéti $iy kraSty ne-
tradicinés medicinos patirtj, kuri atverty naujas galimy-
bes papildyti maista jvairesnémis veikliosiomis dalimis.

e ES, taip pat ir Lietuvoje, auginamos ekologiskos
darzovés, vaisiai, vaistazolés, gaminamas ekologiskas
pienas bei mésa. Reikéty maisto mokslo ir praktikos kryp-
tis suvienyti, jteisinti FM gamyba i§ ekologiniuose tikiuo-
se uzaugintos produkcijos.

ISvados.

1. FM produkty gamyba — viena i§ perspektyviausiy
maisto pramongés sri¢iy, todél butina, remiantis kity Saliy
patirtimi, Lietuvoje sukurti prading istatymy bazg (FM
gamybos ir vartojimo koncepcija, o jos pagrindu — regla-
mentavimo taisykles). Biitina plésti FM veikliyju daliy
paieska, itakos sveikatai reglamentavima, kurti naujas
technologijas, kartu su maisto sauga isskirti ja kaip priori-
teting mokslo sritj.

2. Pasaulyje plétojami naudingy veikliyjy daliy tyri-
mai. Tiriama jy cheminé sudétis, jtaka sveikatai, nustato-
mos leistinos dozés kasdieniams produktams, tiriamos
FM veikliyjy daliy technologinés savybés. Maisto pro-
dukty saugai ir kontrolei uztikrinti iteisinami veikliyju
daliy kiekybinio ir kokybinio nustatymo metodai. FM
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produkty gamyba su augaliniais ekstraktais arba ju veik-
liosiomis medziagomis stabdo tyrimo metody sudétingu-
mas arba jy stoka. Lietuvoje biitina sukaupti FM veikliyjy
daliy duomeny bazg, Siam tikslui vienyti visy sri¢iy moks-
lininkus.

3. FM gamybos, teikimo { rinkg ir propagavimo skati-
nimas — tai ne tik moksling, bet ir ekonominé problema,
nes gerinant visuomenés mitybos procius, skatinant kuo
placiau tuo dométis, mazinama susirgimy ivairiomis li-
gomis rizika, kartu mazéja islaidos sveikatos apsaugai.
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