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/meény v potravinach

Fyziologicke
o prirozené probihaijici procesy
o Preruseni dynamickych rovnovah

Enzymoveée

o Reakce enzymového hnédnuti
o Oxidace tukuy, rozklady pletiv,

Mikrobiologické
o + fermentacnitechnologie
o - patogenni organismy, produkce toxinU
o -zmény vyzivové hodnoty (degradace nebo spotfebovdani hodnotnych slozek)
o +-zmeény senzorickych vilastnosti

Chemické

o Reakce slozek potravin mezi sebou a s dalsimi IGtkami prfitomnymi v potraviné
nebo jejim okoli

o Mnohdy indukované zevnimi faktory zejména zpUsobem Upravy
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Procesni kontaminaty

« Latky vznikajici béhem vyroby napr.:
o 3-moochloropropane-1,2-diol (3-MCPD)
« Sojové omdAcky, rafinované tuky, détskd vyziva
o Glycidylestery mastnych kyselin (GE)
« Rafinované tuky
o Polycyklické aromatické uhlovodiky (PAHS)
« Uzeniny, oleje
o Furan, metyl furany
« kava, détska vyziva, pecené potraviny

74N ]

e Pricina

nespravné vedeni procesu

pH - Uprava (zmény) pH pfi vyrobé, vedeni fermentacnich procesu
Teplota — smazeni, peceni, grilovani

Prekurzory (redukuijici cukry, volné aminokyseliny)
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Maillardova reakce- historie

Lovuis Camille Maillard (1878 —1934)
Francouzsky fyzik a chemik
Reakce aminokyselin a cukru (1912)

John Edward Hodge (1914 -1996)

Hodge, J. E. (1953). Chemistry of
browning reactions in model

systems." Journal of Agricultural and
Food Chemistry



https://en.wikipedia.org/wiki/File:Louis_Camille_Maillard.jpg
http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjEpvT_09TaAhVKKlAKHWB0C4QQjRx6BAgAEAU&url=http://www.writeopinions.com/john-e-hodge&psig=AOvVaw1WHBknKB1pDEa106WfMG36&ust=1524719248311815
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Maillardova reakce - efekty

 redukujici sacharidy + aminoslou¢eniny — reaktivni
karbonyly — dalsi produkty (melanoidiny)

/meny potravin:

hnédé zabarveni
aromatické |atky

zmény obsahu Zivin
o ziraty esencidlnich AMK
o vazba mikronutrientd

toxické produkty

o akrylamid, heterocyklické aminy
o Prekurzory pyrolyzaty AMK

antioxidacni produkty

@ S i PP

The Maillard reaction produces hundreds of products; a small subset of these
contribute to flavour and aroma, some groups of which are described below.
Melanoidins are also formed, brown, polymeric substances which contribute
to the colouration of many cooked foods.

PYRAZINES PYRROLES ALKYLPYRIDINES ACYLPYRIDINES
cooked cereal-like bitter cracker-like
roasted nutty burnt cereal
toasted astringent

0 o) o) S
X / / \
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FURANONES FURANS OXAZOLES THIOPHENES
sweet meaty green meaty
caramel burnt nutty roasted

burnt caramel-like sweet



speed of
deterioration

Akrylamid - vznik

2002 Stockholmskd univerzita
Dobre rozpustny ve vodé, karcinogenni
Vznikd pri teplotadch nad 120°C O
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Reakce nelze zastavit jen ovlivnit jejich dynamiku a prtibéh!


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Acrylamide-2D-skeletal.png
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Pravni uprava

ALARA je zkratka slov ,as low

L 304/24 Utedni véstnik Evropské unie 21.11.2017 b M b 1"
as reasonably achievable” a
NARIZENI KOMISE (EU) 2017/2158 7 ’ ) k 0
ze dne 20. listopadu 2017, Znamena 77 tak anke, ]a ]e
kterym se stanovi zmirfiujici opatfeni a pv:c':\(’)x:f::ic;;:;dnmy pro sniZeni piitomnosti akrylamidu r O Zu ., . né d O S a 2 i t eln é Iz )

(Text s vyznamem pro EHP)
EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin (}),
a zejména na ¢L. 4 odst. 4 uvedeného nafizeni,

Uplatnéni spravnych praxi
Principy analyzy rizik a HACCP
Ovéfeni analyzou

Porovnavaci hodnoty

wporovnavacimi hodnotami“ se rozumi ukazatele, které se pouziji k ovéfeni ucinnosti zmiriujicich opatieni,
a vychazeji ze zkusenosti a vyskytu u sirokych kategorii potravin.
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Vyskyt v potravinach

POROVNAVACI HODNOTY UVEDENE V CL. 1 ODST. 1

Porovndvaci hodnoty pro piftomnost akrylamidu v potravinach podle €l. 1 odst. 1 jsou tyto:

. Porovadvaci hodnota
Potravina Il
liglkg)
Hranolky (k piimé spotiebé) 500
Bramborové lupinky z cerstvych bramber a z bramborového tésta 750
Bramborové krekry
Jiné bramborové vyrobky z bramborového tésta
Mekky chléb
a) Psenicny chléb 50
b) Mekky chléb, jinf ne? pseni¢ny chléb 100
Snidanové cerealie (krome obilné kase)
— wyrobky z otrub a celozriné ceredlie, zrna pufovand v pufovacim délu 300
— penicné a itné vyrobky () 300
S ! r O C/e S k e — wyrobky z kukuice, ovsa, psenice $paldy, jecmene a ryze () 150
RA UR KY Susenky a oplatky 350
M B Krekry s vijimkou bramborovich krekri 400
Kiupavy chléb 350
Pernk 300
Vyrobky podobné ostatnim vyrobkiim této kategorie 300
Prazend kiva 400
Instantaf (rozpustnd) kiva 850
Nahrazky kivy
a) nahrazky kivy vyhradné z obilovin 500
b) nihrazky kivy ze smési obilovin a cekanky 0
¢) ndhrazky kavy vihradné z cekanky 4000
Potraviny pro malé déti, obilné pitkrmy pro kojence a malé déti, kromé susenek a su- 40
2000 pg/kg 2900 ng/kg i
Susenky a suchary pro kojence a malé déti (}) 150

() Jiné nez celozrné ceredlie a/nebo jiné nez otrubové ceredlie. Obilovina piitomnd v nejvétsim mnozstvi urcuje kategorii

(4 Porovndvaci hodnota, keerd se pouzije na ndhrazky kivy ze smési obilovin a ¢ekanky, zohlediwje relativi podil téchro slozek v ko-
necném vrobku.

(%) Podle definice v nafizeni (EU) ¢. 609/2013.
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Heterocyklické aminy

Neenzymové hnédnuti — tvorba aromo
immidazoly, pyridiny, pyraziny, oxazoly
Prekurzory volné AMK (kreatin)

Maso — smazeni, grilovani (termické 100-300°C a
pyrolytické nad 300 °C), cigaretovy kour, prostredi

Bakteridini mutageny, potencidlni karcinogeny



https://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjd5vOf-NTaAhVDEpoKHfpEBCUQjRx6BAgAEAU&url=https://www.hindawi.com/journals/isrn/2013/740821/fig1/&psig=AOvVaw18hn4v6Lr83QIS0AXPksa7&ust=1524728966511701
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Creatine_neutral.png
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Biogenni aminy

Vyskyt
o Biologickd funkce v organismech (histamin, serotonin, katecholaminy...)
o Nizké koncentrace jsou prirozené

Vznik v potravindch
o Mikrobidlni dekarboxylaci AMK
o Transaminaci aldehydd nebo keton(
Nadmérny prijem v potraveé:
o Hypertenze, bolesti hlavy a migrény (tyramin)
Hypotenze (histamin),
o Busenisrdce, dychaci potize, poceni, zvraceni, prijem, kfece bricha, vyrdzka,
v krajnim pripadé anafylakticky sok az smrt
o Scombroid syndrom
Nadmerny vyskyt v pofravindch je obvykle zndmkou

kazeni!l — Krmival
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Vyskyt biogennich aminu

Ryby (scromboidni)

Maso

Syry

Fermentovaneé ndpoje (pivo, vino)
Ovladaci opatreni

O

©)
©)
@)

Dodrzeni chladirenského rfetézce
Tepelné osefreni pred skladovdanim (napf.: histamin je termostabilni)

s

Vybér vhodné fermentujici mikroflory (aktivni je viak frada G+ i G- bakterii)

°s

Pridavek Iatek inhibujici rOst mikroorganismU (pfirodni inhibitory rOstu —
pepr, paprika, kurkumin, konzervanty, antioxidanty, stabilizatory)

PH — nizké - omezeni mnozeni organismuy, ale navyseni dekarboxylacni
aktivity
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Vznik biogennich aminu
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NARIZENI KOMISE (ES) &. 2073/2005
ze dne 15. listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
(Text s vyznamem pro EHP)

(Ut. vest. L 338, 22.12.2005, s. 1)

1.26 Produkty rybolovu z dmbi rvb spojovanych | Histamin 9 (1) 2 100 mg'kg | 200 mg'kg HPLC (*) produkty uvedené na trth bihem doby
s vysokym mmnozstvim histidinu (17) udrinosti

1.27 Produkty rybolovu. s vyjimkou téch v kategorii | Histamin 9 (18) 2 200 mgkg 400 mg'kg HPLC (1) produkty uvedené na trh béhem doby
potravin 1.27a. které byly ofetieny enzyma- udrznosty
tickym zranim v liku, vyrobené z druhti ryb
spojovanych s vysokym mnozZstvim histidinu (*7)

1.27a rybi omaéka vyrobeni fermentaci produkttl ryvbo- | Histamin 1 0 400 mg'kg HPLC (1) produkty uvedené =na tth  béh-
lovu em doby udrznost
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