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Změny v potravinách 
• Fyziologické 

o přirozeně probíhající procesy 

o Přerušení dynamických rovnováh 

• Enzymové 
o Reakce enzymového hnědnutí 

o Oxidace tuků, rozklady pletiv,  

• Mikrobiologické 
o + fermentační technologie 

o - patogenní organismy, produkce toxinů 

o - změny výživové hodnoty (degradace nebo spotřebování hodnotných složek) 

o +- změny senzorických vlastností 

• Chemické 
o Reakce složek potravin mezi sebou a s dalšími látkami přítomnými v potravině 

nebo jejím okolí 

o Mnohdy indukované zevními faktory zejména způsobem úpravy  



Procesní kontaminaty 
• Látky vznikající během výroby např.:  

o 3-moochloropropane-1,2-diol (3-MCPD) 

• Sójové omáčky, rafinované tuky, dětská výživa  

o Glycidylestery mastných kyselin (GE) 

• Rafinované tuky 

o Polycyklické aromatické uhlovodíky (PAHs) 

• Uzeniny, oleje 

o Furan, metyl furany 

• káva, dětská výživa, pečené potraviny 

 

• Příčina 
o nesprávné vedení procesu 

o pH – úprava (změny) pH při výrobě, vedení fermentačních procesů 

o Teplota – smažení, pečení, grilování 

o Prekurzory (redukující cukry, volné aminokyseliny) 

 



Maillardova reakce- historie 

Louis Camille Maillard (1878 –1936)  

Francouzský fyzik a chemik 

Reakce aminokyselin a cukrů (1912) 

 

 

   John Edward Hodge (1914 –1996)  

   Hodge, J. E. (1953). Chemistry of 
   browning reactions in model  
   systems." Journal of Agricultural and 
   Food Chemistry 
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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


Maillardova reakce - efekty 
• redukující sacharidy + aminosloučeniny → reaktivní 

karbonyly → další produkty (melanoidiny) 

 

Změny potravin: 

• hnědé zabarvení 

• aromatické látky 

• změny obsahů živin 
o ztráty esenciálních AMK 

o vazba mikronutrientů 

• toxické produkty 
o akrylamid, heterocyklické aminy 

o Prekurzory pyrolyzáty AMK 

• antioxidační produkty 



Akrylamid - vznik 
• 2002 Stockholmská univerzita 

• Dobře rozpustný ve vodě, karcinogenní 

• Vzniká při teplotách nad 120°C 

• Nízký obsah vody 

• pH nad 6,8 

Reakce nelze zastavit jen ovlivnit jejich dynamiku a průběh! 

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


Právní úprava 

ALARA je zkratka slov „as low 
as reasonably achievable“ a 
znamená „tak nízké, jak je 
rozumně dosažitelné“.  

Uplatnění správných praxi 
Principy analýzy rizik a HACCP 
Ověření analýzou 
Porovnávací hodnoty 



Výskyt v potravinách 

99 mg/kg              2000 mg/kg          2900 mg/kg 
 



Heterocyklické aminy 
• Neenzymové hnědnutí – tvorba aroma 

• immidazoly, pyridiny, pyraziny, oxazoly  

• Prekurzory volné AMK (kreatin) 

• Maso – smažení, grilování (termické 100-300°C a 

pyrolytické nad 300 °C), cigaretový kouř, prostředí 

• Bakteriální mutageny, potenciální karcinogeny 
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Biogenní aminy 
 

• Výskyt  
o Biologická funkce v organismech (histamin, serotonin, katecholaminy…) 

o Nízké koncentrace jsou přirozené 

• Vznik v potravinách 
o Mikrobiální dekarboxylací AMK 
o Transaminací aldehydů nebo ketonů 

• Nadměrný příjem v potravě:  
o Hypertenze, bolesti hlavy a migrény (tyramin) 

o Hypotenze (histamin),  

o Bušení srdce, dýchací potíže, pocení, zvracení, průjem, křeče břicha, vyrážka, 
v krajním případě anafylaktický šok až smrt 

o Scombroid syndrom 

• Nadměrný výskyt v potravinách je obvykle známkou 
kažení! – Krmiva! 



Výskyt biogenních aminů  

• Ryby (scromboidní) 

• Maso 

• Sýry 

• Fermentované nápoje (pivo, víno) 

• Ovládací opatření 
o Dodržení chladírenského řetězce 

o Tepelné ošetření před skladováním (např.: histamin je termostabilní) 

o Výběr vhodné fermentující mikroflóry (aktivní je však řada G+ i G- bakterií) 

o Přídavek látek inhibující růst mikroorganismů (přírodní inhibitory růstu – 

pepř, paprika, kurkumin, konzervanty, antioxidanty, stabilizátory) 

o pH – nízké - omezení množení organismů, ale navýšení dekarboxylační 

aktivity 



Vznik biogenních aminů 





DĚKUJI ZA POZORNOST 


