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soki i napoje warzywne oraz owocowe, któ-
re zawierają żywe kultury bakterii fermenta-
cji mlekowej (Grajeta 2004).

Do żywności funkcjonalnej, uczestniczącej 
w prewencji układu sercowo-naczyniowego, 
należy również żywność niskoenergetyczna, 
niezwykle ważna w leczeniu nadwagi i oty-
łości, które są istotnym czynnikiem rozwoju 
chorób układu krążenia (Samaha i współaut. 
2007). Należą do niej produkty o naturalnie 
niskiej wartości energetycznej, jak i produk-
ty o obniżonej wartości energetycznej, otrzy-
mane w wyniku zmniejszenia zawartości 
tłuszczu (odtłuszczone przetwory mleczne) i 
zmniejszenia zawartości cukru (niskosłodzone 
przetwory owocowe) (Walker i reamy 2009). 
Zamiennikami cukru wykorzystywanymi naj-
częściej są sztuczne środki słodzące, polialko-
hole, oligosacharydy oraz inne cukrowce. Do 
zamienników tłuszczów zalicza się natomiast 
substytuty tłuszczu, tłuszcze niskokaloryczne, 
emulgatory oraz tłuszczo-podobne mimety-
ki. Obniżenie wartości kalorycznej uzyskuje 
się również poprzez zmniejszenie zawartości 
mąki w produktach węglowodanowych i za-
stąpienie jej błonnikiem pokarmowym (OkOl-
Ska i Skrzypek 1998). 

w ten sposób na rozwój zapalenia (Grajek i 
współaut. 2005). Prebiotyki są to natomiast 
nietrawione składniki pożywienia, pobudza-
jące wzrost i/lub aktywność korzystnych dla 
organizmu wybranych szczepów bakterii 
obecnych w jelicie grubym, np. nietrawiona 
skrobia, nieskrobiowe polisacharydy i oligo-
sacharydy (rOberfrOid 2000). Do prebioty-
ków zaliczane są fruktooligosacharydy nale-
żące do węglowodanów zapasowych roślin z 
rodziny Liliacae (cebula, czosnek, por) oraz 
Compositae (cykoria). Dawka fruktanów, po-
zwalająca na uzyskanie efektu prebiotyczne-
go, wynosi 4g/dobę/osobę (Grzelak 2006). 
Fruktany wykazują również działanie hipogli-
kemiczne. Dzięki swoim właściwościom zna-
lazły zastosowanie w przemyśle spożywczym, 
jako dodatek do fermentowanych produk-
tów mlecznych (rOberfrOid 2000). Produkty 
funkcjonalne, zawierające w swym składzie 
zarówno pro-, jak i prebiotyki, to symbioty-
ki, których fizjologiczny efekt prozdrowotny 
wynikać może z synergistycznego działania 
obu aktywnych biologicznie składników (rO-
berfrOid 1998). Przykładami żywności pre- i 
probiotycznej są: kefiry, jogurty, mleko aci-
dofilne, fermentowane i niefermentowane 
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Summary

The primary role of diet is to provide sufficient 
nutrients to meet the nutritional requirements of 
an individual, but there is now increasing scientific 
evidence supporting the hypothesis that some food 
components have beneficial effects over and above 
the provision of the basic nutrients. Foods with the 
plant origin, besides of numerous nutrients contain 
many non-nutritive compounds, which may prevent 
many diet-related diseases, such as cardiovascular 
diseases or cancers. Plants produce a large number 
of phenolic compounds as secondary metabolites 
that may play a role in reducing the risk of disease 
or in improving the health. Many traditional food 
products including fruits, vegetables, soya, whole 
grains and milk have been found to contain com-
ponents with potential health benefits beyond basic 
nutritive value. Additionally, new foods are being de-
veloped to enhance or incorporate these beneficial 
components for their health benefits or desirable 
physiological effects. Rapid advances in food science 
and technology and consumer interest in functional 
foods has increased during the late twentieth cen-
tury. The concept of functional foods was born in 

Japan and then the concepts of foods, developed 
specifically to promote health or reduce the risk of 
disease were introduced in Europe. Generally, func-
tional foods are considered as those intended to be 
consumed as a part of the normal diet and contain 
biologically active components, and offer the poten-
tial enhancement of health or reduced risk of dis-
ease. Functional foods include products that contain 
specific minerals, vitamins, fatty acids or dietary fi-
bre, foods with added biologically active substances 
such as phytochemicals or other antioxidants and 
probiotics with the live beneficial cultures. A vari-
ety of functional foods have been found to be po-
tentially beneficial in the prevention and treatment 
of cardiovascular disease, which is the main cause 
of mortality in the world. These foods administered 
in adequate amounts may result in the decrease of 
cardiovascular diseases risk, at least by several po-
tential mechanisms: lowering blood lipid levels, im-
proving arterial compliance, reducing low-density 
lipoprotein oxidation, decreasing plaque formation, 
scavenging free radicals, and inhibiting platelet ag-
gregation.


