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Ke zménam potravin (zivin) pri priprave
ookrmu (pozitivnim i negativnim) dochazi
Ori:

* skladovani surovin
* predbézné uprave surovin
* tepelném zpracovani surovin

 skladovani hotovych pokrmu




/meny pri tepelném zpracovani

Pozitivni:

zvyseni stravitelnosti zivin

dosazeni senzorickych vlastnosti
typickych pro dany pokrm

odstraneni mi

odstranéni ne

k<robialni kontaminace

00 shizeni obsahu

prirodnich toxickych nebo antinutri¢nich

latek



/meny pri tepelném zpracovani

Negativni:
snizeni nutricni hodnoty

moznost vzniku toxickych a antinutricnich
latek

v nekterych pripadech snizeni senzorickeé

hodnoty



BILKOVINY (pozitivni zmény)

e Zlepseni stravitelnosti (predevsim u bilkovin
rostlinného puvodu) — napr. PER psenicné
mouky je 1,42 a u bilého chleba se zvysi na
1,73

* Odstranéeni antinutricnich latek (inhibitory
proteaz, lektiny)

e Zlepseni senzorickych vlastnosti (vuné, chuti,
barvy a textury) reakcemi neenzymového
hnédnuti




BILKOVINY (negativni zmény)

Snizeni vyzivové hodnoty - snizeni

stravitelnosti (PER topinek 0,74), ztraty
aminokyselin reakcemi neenzymoveého
hnédnuti, oxidaci, zménou konfigurace

Vznik skodlivych latek (heterocyklickych
dusikatych karcinogenu aj.), zejména v
pripalenych ¢astech potravin ziv.puvodu

Zhorseni senzorickych vlastnosti
Vyluhovani rozpustnych bilkovin




TUKY

POZITIVNI ZMENA:

Vznik senzoricky vyznamnych latek

NEGATIVNI ZMENY:

Ztraty esencialnich mastnych kyselin
Vznik toxickych a antinutricnich latek
Snizeni stravitelnosti

Snizeni vyzivové hodnoty bilkovin
Snizeni senzorické hodnoty

Ztraty vitaminu




* Pozitivni zmény

 Reakce neenzymového hnednuti
» Karamelizace sacharidu

* Mazovaténi skrobu

* Hydrolyza skrobu

 Vznik rezistentniho skrobu




Negativni zmeény
Reakce neenzymového hnédnuti

Vznik praznych dextrinu

Vznik akrylamidu (pri teplotach nad 120°C,
zejmeéna v bramborovych lupincich a
hranolkach, cerealnich snidanich aj.)




* Predstavuji velmi citlivé slozky potravin a jejich
ztraty jsou silné zavislé na podminkach
zpracovani a mohou cCinit az 80 %, nekdy i vice

e Ztraty oxidaci: vitamin A, E, C, karoteny
* Ztraty pusobenim svétla: Vitamin A, B,

e Ztraty vyluhovanim: vitamin C a vitaminy
skupiny B




MINERALNI LATKY

Ke ztratam dochazi:
e Vyluhovanim do vyvaru

e Vazbou na jiné latky, ze kterych je lidsky
organismus nedokaze vyuzit (napfr. v ovo- ci,
zeleniné a lusténinach na kyselinu fytovou a

Stavelovou, v tavenych syrech na kyselinu
fosforecnou)




ANTIOXIDANTY

Vétsinou se jedna o fenolické latky pritomné v ovoci,
zelenine, bramborach a dalSich potravinach, které se
pri poruseni tkané enzymoveé oxiduji (enzymové
hnédnuti) na hnédé zbarvené latky (melaniny), ¢imz
se snizuje jejich ucinnost i senzoricka hodnota
potraviny

Zpomaleni procesu: vlozeni do okyselené vody nebo
zahrev
Tokoferoly — ztraty oxidaci




BARVIVA

Zelena chlorofylova barviva — pri vareni v
kyselém prostredi se méni na temné az
hnédozelené slouceniny

Cervend hemova barviva (myoglobin a
hemoglobin) prechazeji pusobenim kysliku a
zvyseneé teploty na hnedé zbarvené produkty

Anthokyanova barviva — méni barvu v
zavislosti na pH prostredi




ZAVER

Pri kulinarni uprave potravin a pri skladovani
potravin i hotovych pokrmui muze dochazet k
radé pozitivnich i negativnich zmén. Je proto
nutné, dodrzovat technologické postupy, aby
negativni procesy byly maximalné potlaceny
a procesy zvysujici nutricni a senzorickou
hodnotu naopak zesileny




CHEMICKA RIZIKA VZNIKAJICI PRI
PRIPRAVE POKRMU




Zdravotni rizika z potravin

Vyziva (slozeni stravy)

Kontaminace potravin mikroorganizmy a jejich
toxiny

Prirodni toxicke latky
Chemické kontaminanty
Latky pridatné (aditiva, écka)




Pusobeni zahrevu na bilkoviny

Rizikovy je zahtev nad 200°C, kdy vznikaji latky s
karcinogennimi, mutagennimi a dalSimi negativnimi uCinky,
zejmena:

Polyaromaticke uhlovodiky (benzo(a)pyren)
Polycyklické aromaticke slouceniny obsahujici dusik
D-aminokyseliny (nevyuziteln¢) a dalsi neobvyklé

aminokyseliny napt. lysinoalanin (nefrotoxicky)




Pusobeni zahrevu na bilkoviny

* Nebezpecny je styk potraviny s kovem — panvi,
stenou nadoby (napfr. okrajem pekace), rostemii s
primym plamenem
(pri grilovani)

* Rizikovéjsi jsou potraviny zivocisSného puvodu —
maso (i Stava), ryby, uzeniny aj.

Zcernalé casti potraviny nebo pokrmu je nutné
odstranit !!!




Tvorba akrylamidu

e Vyskyt v potravinach byl po prvé popsan
svedskymi vedci v roce 2002

* Byl zjistén v potravinach bohatych na skrob
zpracovanych teplotami nad 180°C jako jsou
bramborové hranolky a lupinky, krehky chléb,
susenky aj., kde vznika ze skrobu (glukozy) a z
asparaginu obsazeného v bilkovinach, pfrip. z
akroleinu (z tuku) a NH,

* Podle IARC jde na zakladé studii na zviratech o
,pravdepodobny karcinogen pro clovéka”




* Pri uzeni primo kourovymi plyny vznikaji razné
karcinogenni produkty, které se mohou vazat na
uzenou potravinu

* Dnes se v prumyslu udi precisténym kourovym
kondenzatem, predem zbavenym karcinogennich
latek

* Primyslové vyrobené vyrobky nejsou rizikové
(rizikové mohou byt dovazené vyrobky od neznamych
firem) a zejména z domacich udiren, kde obsah
karcinogennich latek byva zpravidla vysoky.




Smazeni a fritovani

Tuk je vystaven teplotam 150 — 180°C (na panvi
casto i vyssim), a proto se rychle oxiduje za
vzniku polarnich a polymernich produktu
které:

- drazdi sliznice traviciho systému
- vykazuji primou toxicitu
- neékteré jsou karcinogenni

Glycerol se rozklada za vzniku akroleinu, ktery
drazdi oCi a sliznice a je karcinogenni




Smazeni a fritovani

Ve vétsSiné zemi je obsah oxidacnich produktt
regulovan:

je tolerovan obsah do 20 — 25% polarnich latek a 10%
polymeru a pak by se mél olej vSechen vyménit

Dulezity je vybér oleje pro smazeni, ktery by mél byt ze
skupiny:

pokrmovy tuk
fritovaci olej

rostlinny olej vhodny na smazeni (rafinovany olivovy,
repkovy)

méne vhodné: sadlo a prepusténé maslo
nevhodné: maslo, slunecnicovy olej




Toastovani

Pri toastovani dochazi kromé zlepseni
senzorickych vlastnosti i ke:

snizeni vyzivové hodnoty — reakcemi cukru s
bilkovinami prejde az 40% esencialni
aminokyseliny lysinu do nevyuzitelné formy

poklesu stravitelnosti — tvorbou tzv. praznych
dextrinu a komplexu obtizné rozlozitelnych
enzymy

Nutno volit kompromis mezi zlepsenim
senzorickych vlastnosti a snizenim vyzivové
hodnoty




Oxidace pri dlouhodobém mrazirenském
skladovani

e Oxidace probiha i pri nizkych teplotach -
chladirenskych i mrazirenskych (-18°C)

e Oxidace probiha pomaleji a pouze do stadia tvorby
hydroperoxidu, které jsou senzoricky neaktivni

* Prizahrevu se rozlozi na karbonylové latky s
neprijemnym pachem, které jsou toxické a snizuji
vyzivovou hodnotu bilkovin

* Riziko je hlavné u ryb, zvlasté u vyrobku z
rekonstituovaného masa, kde az 10% PUFA muze
prejit na hydroperoxidy




Karcinogenni latky objevené v bilkovinnych
hgdrolyzétech pred 40 lety prof. Veliskem z
VSCHT

Ve vetsiné zemi jsou zakonem limitovany

Nové bylo zjisténo, ze mohou vznikat i pri nizsich
teplotach a pri skladovani potravin obsahujicich
sul, a proto jsou intenzivné studovany

Caste€na prevence: solit potraviny aZ po
intenzivnhim zahrevu

V soucasné dobé stoupl zajem o tyto latky v
souvislosti s pouzivanim palmového oleje




Z uvedenych nékolika prikladu plyne, ze se pfri
technologické Upravé pokrmU mohou bézné
tvorit zdravotné zavadné latky. Jejich obsah je
nizSi v prumyslovych vyrobcich, kde se zdravotni
nezavadnost prisné kontroluje, ale pokrmy
z malych provozoven nebo domacnosti mohou
byt ¢asto dosti zavadné. Je proto dulezité, aby se
témito otazkami zabyvali nejen odbornici ve
vyrobé, ale nemeéla by se rozhodné opomijet |
kontrola pokrmu v malych provozovnach.







