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System , F-Food” - pierwszy krok do certyfikacji zywnosci funkcjonalnej:
naturalnej, projektowanej i dedykowanej (spersonalizowanej)

Analizy wykonane w ramach projektu ,Zywnosé¢ i zywienie w XXI wieku - wizja rozwoju polskiego
sektora spozywczego'” wykazaty, ze w ciggu najblizszych kilkunastu lat na rynku $wiatowym szybko
rést bedzie popyt na wysokie]j jakosci Zzywnos¢ o dziataniu prozdrowotnym (Zzywnos¢ funkcjonalng), a
takze zywno$¢ dedykowanga (spersonalizowang) o sktadzie dostosowanym do potrzeb okreslonych
grup konsumentdw, np. ludzi otytych, diabetykdéw czy cierpigcych na choroby uktadu krazenia, niektore
nowotwory, etc. Zywnoé¢ funkcjonalng mozna podzielié na naturalng i projektowang. Zywnosé
naturalna to zywno$¢ nieprzetworzona lub nisko przetworzona, wykorzystujgca surowce ze
specjalnych hodowli lub upraw prowadzonych w $cisle okre$lonych warunkach, produkcje ekologiczng
i ,ptytkie” przetwdrstwo, ktéra cechuje sie bogatym sktadem sktadnikéw bioaktywnych — witamin,
mineratéw, btonnika pokarmowego, biatka, wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, probiotykow,
prebiotykéw, aminokwaséw egzogennych, czy tez antyutleniaczy. Zywnos¢ projektowana to 2zywnoéé
celowo wzbogacona w wybrane substancje bioaktywne o okreslonym dziataniu prozdrowotnym oraz
zywnos$¢ pozbawiona sktadnikdw antyodzywczych i niepozgdanych (np. glutenu). Wszystkie
wymienione rodzaje zywnosci funkcjonalnej sg objete systemem certyfikacji F-Food w zakresie
oswiadczen zywieniowych. Scharakteryzujmy poszczegdlne rodzaje zywnosci funkcjonalnej:

zywnosc funkcjonalna

Zywnoé¢ funkcjonalna to specjalnie opracowane produkty spozywcze, ktére wykazuja korzystny,
udokumentowany wptyw na zdrowie cztowieka ponad ten, ktéry wynika z obecnosci w niej sktadnikéw
odzywczych tradycyjnie uznawanych za niezbedne. Zadaniem zywnosci funkcjonalnej jest taka
modulacja docelowych funkcji cztowieka, ktéra pozwala na zmniejszenie ryzyka wystgpienia choroby
lub wzmocnienie jego organizmu. Wg definicji FUFOSE? zywno$é moze byé uznana za funkcjonalng,
jesli udowodniono jej korzystny wptyw na jedna lub wiecej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy,
ktory to wptyw polega na poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia i/lub zmniejszaniu ryzyka
choréb. Zywno$¢ funkcjonalna musi przypominaé postacia zywnos$é konwencjonalng i wykazywaé
korzystne oddziatywanie w ilosciach, ktore oczekuje sie, ze beda normalnie spozywane z dieta.
Komunikowanie o walorach zywnosci funkcjonalnej wymaga stosowania oswiadczen zdrowotnych.
Podwyzszona jakosé zdrowotna tej zywnosci wynika gtéwnie z obecnosci w jej sktadzie substancji
bioaktywnych, stymulujgcych pozadany przebieg przemian metabolicznych oraz z optymalnej
fizjologicznie proporcji poszczegdlnych sktadnikéw. Biorgc pod uwage sprzezenie oswiadczen
zdrowotnych i zywieniowych (kazde oswiadczenie zdrowotne zawiera w sobie oswiadczenie
zywieniowe) oraz koncentrujgc sie wytgcznie na sktadnikach bioaktywnych, mozna produkty
funkcjonalne opisaé za pomocg oswiadczen zywieniowych. Takie podejscie przyjeto w Regulaminie
Znaku Certyfikujgcego UE ,,F-Food”, ktory bazuje wytgcznie na osSwiadczeniach zywieniowych.

sktadniki bioaktywne
Zywnos$¢ funkcjonalna wymaga wprowadzania dodatkowych substancji bioaktywnych, szczegdlnie
witamin, sktadnikéw mineralnych, btonnika pokarmowego i wielonienasyconych kwaséw

ttuszczowych. Istotng grupe sktadnikow bioaktywnych stanowig probiotyki, prebiotyki i postbiotyki.
Probiotyki to zywe mikroorganizmy, ktére przywracajg rownowage mikroflory jelitowej (mikrobioty),
poprawiajg procesy trawienne i wzmacniajg odpornosé immunologiczng organizmu. Najwazniejsze, a
przy tym najlepiej przebadane probiotyki to szczepy bakterii z rodzaju Lactobacillus oraz
Bifidobacterium. Prebiotyki sg substancjami odzywczymi dla korzystnych bakterii jelitowych, a wiec
posrednio pomagajg w utrzymaniu zdrowej mikroflory jelitowej i wspierajg uktad odpornosciowy.

1 Rogut A., Piasecki B. (2009), Zywnos¢ i zywienie w XXI wieku - wizja rozwoju polskiego sektora spozywczego
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Najwazniejsze prebiotyki to weglowodany z grupy oligosacharyddw i polisacharydéw. Postbiotyki to
sktadniki réwnowazne metabolitom bakterii probiotycznych. Normalnie, sg one wynikiem proceséw
fermentacyjnych zachodzacych w naszych jelitach, w ktérym biorg udziat bakterie probiotyczne, ale tez
moga by¢ dodane w pozywieniu. Dajg one pozytywne dziatanie na caty organizm, na naszg odpornos¢
i redukujg stany zapalne.

Nienasycone kwasy ttuszczowe omega-3 majg duze znaczenie komercyjne ze wzgledu na ich korzystny
wptyw na uktad krgzenia oraz serce. Kwasy omega-3 sa dodawane do komercyjnych produktéw, w tym
mleka, sera, jogurtu, chleba i soku. Podobng role substancji obnizajgcych poziom cholesterolu we krwi
stanowig sterole roslinne, zastosowane w jogurtach i margarynach.

Dziatanie prozdrowotne wykazuje jeszcze szereg substancji, takich jak btonnik pokarmowy, alkohole
cukrowe (poliole); aminokwasy, peptydy i biatka, glukozydy, izopreny, choliny; zwigzki fitochemiczne,
np. enzymy i przeciwutleniacze. Wiele z wymienionych sktadnikéw zostato doktadnie zbadanych
i dodanych do formut nowych lub juz istniejgcych produktéw spozywczych, w celu wytworzenia
zywnosci funkcjonalne;j.

Jednym ze zrddet pétproduktéw prozdrowotnych moze by¢ wykorzystanie odpaddéw poprodukcyjnych,
takich jak obierki, nasiona, czy wyttoki pozostate po produkcji przetworéw owocowych i warzywnych.
Sg one czesto bardzo bogatym zrédtem substancji bioaktywnych jak btonnik spozywczy, polifenole,
unikalne kwasy ttuszczowe, fosfolipidy, biatka i inne.

Zywnos¢ naturalna i nisko przetworzona

Zywnos¢ naturalna lub nisko przetworzona, to taka zywno$¢, ktéra w procesie przetwdrczym nie traci
cech charakterystycznych dla surowca wyjsciowego i nie traci swojej "naturalnosci". Do systemu Znaku
F-Food zaproszono produkty naturalne i nisko przetworzone bogate w witaminy, mikroelementy,
naturalne antyoksydanty, o wysokiej zawartosci btonnika, probiotykdw, NNKT, aminokwaséw,
prekursoréw czasteczek istotnych dla metabolizmu lub syntezy zwigzkdéw biologicznych istotnych dla
zdrowia i ,longevity”.” W przypadku zywnosci naturalnej nie potrzeba intensywnych prac badawczych
nad recepturg. Na rynku istnieje juz tysigce naturalnych produktéw funkcjonalnych, np. soki, smoothie,
zywnos¢ fermentowana, oleje zimnottoczone, pieczywo z btonnikiem, przetwory mleczne, miody,
ktdre natychmiast moga by¢ objete certyfikatem F-Food.

Zywnos¢ projektowana

Dotyczy ona produktéow projektowanych o zmodyfikowanym sktadzie. Wymagaja one modyfikacji w
procesie produkcji, np. reformulacji napojéow mlecznych dla zwiekszenia udziatu biatek i wapnia,
usuniecia sktadnikéw niepozadanych lub niechcianych np. glutenu, laktozy, zmiany procesédw produkcji
na bardziej przyjazne, np. obnizenie temperatury proceséw pasteryzacji dla ochrony witamin,
zwiekszenie cisnienia przy jednoczesnym obnizeniu temperatury, pozyskanie produktéw ,zimno
ttoczonych”, doboru surowcéw poczatkowych (specjalne odmiany, rasy), zmiany skfadnikéw
konserwujacych na naturalne.

Dla wielu produktéw znajdujgcych sie na rynku uzyskanie znaku certyfikujgcego F-Food jest niemozliwe
z uwagi na zbyt niski poziom sktadnikdw mineralnych i witamin. W takim przypadku zastosowanie
fortyfikacji sktadnikami bioaktywnymi moze pozwoli¢ na uzyskanie oswiadczenia zywieniowego i
pozyskanie Znaku F-Food. Przyktadem mogg tutaj by¢ soki jabtkowe zawierajace tylko od 0.6 do 2.0 mg
witaminy C na 100 ml soku. Niewielki dodatek witaminy C spowodowatby, ze sok jabtkowy osiggnatby
wymagane 6.0 mg witaminy C na 100 ml soku i mogtby wtedy uzywac oswiadczenia zywieniowego
,2rodto witaminy C” bedgcego przepustka do F-Food. Innym przyktadem jest ryba smazona po grecku,
ktdra z uwagi na proces smazenia nie moze otrzymac Znaku F-Food. Zastosowanie innego procesu
technologicznego, np. pieczenia lub gotowania w parze przy jednoczesnym przyprawieniu ryby z
uzyciem ziét i dobrej jakosci ttuszczow (np. oliwa z oliwek) moze pozwoli¢ na spetnienie kryteriow
dostepu do Znaku F-Food.

2ywnosc¢ dedykowana (spersonalizowana)
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Zywnos$¢ dedykowang (spersonalizowang) o sktadzie dostosowanym do potrzeb okreslonych grup
konsumentéw, np. ludzi otytych, diabetykdéw, czy cierpigcych na choroby uktadu krazenia mozna
opracowad wyfacznie we wspdtpracy z naukowcami. Pierwszym etapem projektowania jest ustalenie
konkretnego celu, np. ztagodzenie okreslonych objawdéw Iub profilaktyka konkretnego stanu
chorobowego. Kluczowe staje sie okreslenie wiodgcego mechanizmu molekularnego lub szlaku
biologicznego i wybranie okreslonych substancji bioaktywnych, ktére powinny oddziatywaé na
interesujgcy nas funkcje organizmu. Po okresleniu sktadnika bioaktywnego mozna dokona¢ wyboru
nosnika, ktéry bedzie najlepiej sie nadawat do podawania zwigzku aktywnego. Kolejnymi, nierzadko
dtugotrwatymi procesami, jest przeprowadzenie badan Jin vitro oraz in vivo na ludziach
z wykorzystaniem odpowiednich biomarkeréw w celu potwierdzenia hipotez badawczych, ustalenia
receptury, udoskonalenia dawkowania. Prace badawcze nad rozwojem zywnosci dedykowanej dla
konsorcjow przemystowo-naukowych wspiera program NCBR o nazwie NUTRITECH.

Ze wzgledu na zaspokajanie okreslonych potrzeb organizmu mozna wyrdznié nastepujgce rodzaje
zywnosci dedykowanej: zmniejszajgca ryzyko chordb krazenia, choréb nowotworowych, osteoporozy,
dla oséb obcigzonych stresem, hamujgcy procesy starzenia, dietetyczng dla osdéb z zaburzeniami
metabolizmu i trawienia, dla sportowcéw, dla oséb w podesztym wieku, dla niemowlat, dla mtodziezy
w fazie intensywnego wzrostu, wptywajgca na nastrdj i wydolnosé psychofizyczna.

Postep w dziedzinie nutrigenomiki i metabolomiki spowoduje, ze rozwinie sie nowa specjalnos¢ —
dietetyka precyzyjna, oferujgca wyznaczenie profilu dietetycznego dla kazdego indywidualnego
konsumenta w oparciu o indywidualny profil genetyczny tak, aby ograniczy¢ ryzyko wystgpienia choréb
lub ulepszy¢ ogdlng efektywnos¢ diety. Zwieksza to popyt na zywnosc¢ spersonalizowang, dostosowang
do indywidualnych potrzeb zywieniowych, w ktérych ilosé przyjmowanych sktadnikéw odzywczych jest
zoptymalizowana. Z uwagi na starzejgce sie spoteczenstwa w krajach rozwinietych, szybko bedzie sie
takze rozwijat rynek produktéw spozywczych dedykowanych dla konsumentéw w podesztym wieku.
Aby méc wprowadzi¢ na rynek produkt, w oparciu o nowy ekstrakt lub nieznang dotychczas substancje
bioaktywng pochodzenia naturalnego, nalezy posiada¢ stosowne zezwolenie. Wedtug Rozporzadzenia
(WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie oswiadczen
zywieniowych i zdrowotnych dotyczgcych zywnosci, przedsiebiorca chcacy zakomunikowac klientowi
prozdrowotne wtasciwosci swojego produktu, musi wykazaé éw fakt w badaniach i uzyskac¢ niezbedne
zgody na stosowanie tzw. oswiadczen zdrowotnych. Liste dopuszczonych os$wiadczen publikuje na
swoich stronach internetowych Europejska Agencja ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA).

Zywnos¢ o szczegolnej wartosci odzywczej

Unijne prawo zywnosciowe nie wprowadzito definicji zywnosci funkcjonalnej. Obszar ten uregulowano
poprzez tzw. oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne dla Zywnosci o szczegdlnej wartosci odzywcze;j.
W Systemie Znaku F-Food zrezygnowano z zastosowania oswiadczenn zdrowotnych, zastepujac je
prostszymi odpowiednikami — oswiadczeniami zywieniowymi. Wynika to z faktu, ze kazde
oswiadczenie zdrowotne zawiera w sobie oswiadczenie zywieniowe. Tak wiec Znak F-Food jest
dedykowany dla Zzywnosci o szczegdlnej wartosci odiywczej okreslanej oswiadczeniami
Zywieniowymi.

W planach dziatania Centrum Badawczego nad Zywnoscig Funkcjonalng jest takze rozwdj dietetyki
precyzyjnej, upowszechniajgcej indywidualne profile dietetyczne dla kazdego konsumenta i pacjenta.
Planowany system optymalizacji zywienia na podstawie indywidualnych profili dietetycznych bedzie
wykorzystywat oswiadczenia zdrowotne.

Szanse zwigzane z eksploatacjg Znaku F-Food

Uzyskanie dtugoterminowej przewagi konkurencyjnej na obecnym rynku wymaga wprowadzania
nowych produktéow. W przypadku zywnosci funkcjonalnej wystepuje koniecznos$¢ zastosowania
kompleksowego i zintegrowanego podejscia, zwigzanego z dostosowaniem sie do nowych wymogoéw
dietetyki precyzyjnej (spersonalizowanej). Juz nie wystarczy rozpozna¢ potrzeby i oczekiwania
konsumentéw, ale na produkty funkcjonalne trzeba spojrzeé przez pryzmat wymogéw profilaktyki
zdrowotnej, leczenia okreslonych choréb, wspierania proceséw rekonwalescencji, czy tez wspierania
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organizmu w okresach wzmozonego zapotrzebowania na sktadniki odzywcze (np. cigza, sport).
Wymaga to poszukiwaniem nowych Zrédet pozyskania surowcéw bioaktywnych, nowych
wartosciowych technologii i nowych receptur.

Sukces w marketingu produktéw funkcjonalnych zalezy takze od gtebokiej edukacji konsumentow,
wskazania nowych wartosci konsumenckich, wykorzystanie odpowiednich narzedzi komunikacji,
wykreowania nowych opakowan, poszukiwania nowych form sprzedazy. Nie da sie tutaj osiggnac
sukcesu bez zastosowania nowego systemu znakowania (etykietowanie) i certyfikacji, pozwalajgcego
na wyrdznienie i promocje nowych cech. Takim narzedziem staje sie unijny znak certyfikujacy F-Food
przeznaczony dla zywnosci o szczegdlnej wartosci odzywczej. Niesie on takie ze sobg wysokg
wiarygodnos$¢ i poczucie bezpieczenstwa dla konsumentéw, gdyz zostat on opracowany przez
naukowcoéw w oparciu o dowody naukowe.

System F-Food niesie ze sobg elementy cyfryzacji zywnosci poprzez wprowadzenie tzw. etykiet
cyfrowych oraz cyfryzacji dietetyki precyzyjnej poprzez wprowadzenie indywidualnych ,asystentéw
dietetycznych’ rozpoznajgcych produkty zywnosciowe (w oparciu o kody kreskowe) i w oparciu o
elementy sztucznej inteligencji (Al) wspomagajgce podejmowanie decyzji dietetycznych lub realizacji
procesu leczenia. Na system F-Food mozna patrzec jak na kolejny element w taficuchu wartosci ,,od
pola do stotu” przedtuzonego poprzez dietetyke az do zdrowia .

Polska dysponuje olbrzymim potencjatem w zakresie rolnictwa i przemystu rolno-spozywczego i nalezy
do najwazniejszych producentéw zywnosci w Europie. Polski eksport produktow rolno-spozywczych
wynosi 51.8 mld €. Gdyby udato sie nam wprowadzi¢ na rynek i wypromowac zywnosc¢ funkcjonalng o
bardzo wysokiej wartosci dodanej, to dochody z eksportu znaczaco by wzrosty i uzyskaliby$my
olbrzymie korzysci gospodarcze. Z uwagi na globalne scenariusze demograficzne przewidujgce przyrost
ludnosci o 3 mld osdb do konca stulecia oraz kurczenie sie obszaréow rolniczych z uwagi na zmiany
klimatu, zywno$¢ staje sie strategicznym dobrem. Produkcja zywnosci, a szczegdlnie zywnosci
wysokiej jakosci moze sta¢ sie istotnym czynnikiem dla wzrostu gospodarczego. Szacuje sie, ze
identyfikacja i cyfryzacja istniejacej juz naturalnej zywnosci funkcjonalnej w potgczeniu z cyfryzacjg
dietetyki i medycyny spersonalizowanej pozwolitaby przy minimalnych naktadach wygenerowaé w
kilka lat olbrzymi rynek o wartosci 20-30 mld zt.



