Druhy a slozeni potravin
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Obsah p rednasky:

m Zmeny potravin pfi skladovani
m Trvanlivost potravin, kazeni potravin

m Onemocnéni z potravin
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Uchovavani potravin

m Z historie — suseni, uzeni, nasolovani,
pasterizace

mVyznam

m zmeny potravin pri skladovani a
Zpracovani — zadouci a nezadouci

m stabilita slozek potravin — vztah k
podminkam prostredi
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Zmeny slozeni a charakteru potravin

Jsou vysledkem p usobeni kombinaci
faktor G/vliv u prost redi a vlastnosti
potravin:

m fyziologicke
m fyzikalni

m chemicke

m enzymatické
m biologické

Dasledkem jsou zm ény zadouci / nezadouci .
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Fyziologické faktory
Ziva rostlinna pletiva a zivo  &idné tkan é:
m dynamicka rovnovaha (procesy v organismu

probihaji organizovane, fyziologické reakce na
sebe navzajem navazuiji)

Sklize n (ovoce, zelenina aj.) / Porazka (maso)

m preruseni dynamické rovnovahy (hromadéni
reakénich produktu, které nejsou metabolizovany)

Zmeny
m zadouci / nezadouci
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Fyzikalni viivy

m teplota — vysoka/nizka, zmény tuku, bilkovin a
sacharidu, vznik nezadoucich latek, senzoricke
zmeny, znehodnoceni potravin, vztah k
chemickym, biochemickym a biologickym
procesum v potraviné

m svetlo — citlivost nékterych slozek (vitaminy),
urychleni chemickych procesu (zluknuti tuk()

m voda — soucast dalSich nezadoucich procesu a
viivu

m mechanické poruseni- vstup MO, urychleni
procesu zrani az kazeni
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Chemické vlivy

m vzajemné chemické reakce vSech slozek potraviny,
kysliku, kontaminujicich latek a produktu
metabolismu pfitomnych mikroorganismu

m napr. neenzymove hnédnuti nebo oxidace tuku

m chemické zmény urychluje pusobeni kysliku a
vySSi teplota

m dusledky - senzorické zmény, snizeni nutricni
hodnoty a doby skladovatelnosti, za urcitych

podminek i vznik zdravi nebezpecnych latek
(nitrosaminy, polycyklické aromatické uhlovodiky

al.)



Pusobeni enzym U
m aktivace enzymu zejména po mechanickém

lipoxygenazy, lipazy a proteazy zmeény chuti a vané (cizi pfipachy,
chuté, nespravné vyrobena
zmrazovana zelenina apod.)
pektolytické a celulolyticke zmény konzistence (méknuti, tvorba
enzymy sedimentu v citrusovych napojich
apod.)

polyfenoloxidazy, chlorofylaza a zmény barvy (enzymové hnédnuti,
caste €né peroxidaza degradace chlorofylu)
askorbatoxidaza, thiaminaza , snizeni nutriéni hodnoty (rozklad
polyfenoloxidazy vitaminu, snizeni stravitelnosti
bilkovin)

m biochemické procesy
zrani az kazeni
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Biologicke faktory

m bakterie
Kvasinky
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Dalsi vlivy

Mohou urychlit chemické a biochemické procesy pri
uchovavani potravin, pfipadné vnést puvodce
onemocneéni:

m predchozi zpracovani / zachazeni

m zpusob a délka skladovani potravin

m hygiena pfi manipulaci
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Jak zabranit nezadoucim zm eéenam?

m konzervace potravin - veskeré postupy, které slouzi
K prodlouzeni trvanlivosti neudrznych potravin

m |SOou zamereny na MO a jejich Cinnost

m dvé moznosti - bud se snazime pritomné
mikroorganizmy pfimo zahubit, nebo pozménime v
potraviné podminky pro jejich rust

m tradicni metody - silné prosoleni, proslazeni, suseni
a uzeni potravin

m moderni metody - ionizujici zareni, ultrazvuk,
konzervace vysokym tlakem, vakuove baleni

m nejcaste|Si metody — vysoka a nizka teplota
m konzervacni latky .. B
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Jak zabranit nezadoucim zm eéenam?

m vyvoj od ,absolutnich® metod k metodam
,minimalniho opracovani* potravin

m koncept mikrobialnich prekazek / barierova teorie

m priklady ,prekazek” - pH, redox potencial, aktivita
vody, chemicka konzervace latek, zmrazeni,
chlazeni, baleni v ochranné atmosfere, mlécné
kvaseni, fermentace, laktobacily, alkoholoveé a
octové kvaseni

m vylouCeni MO z prostredi
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Ochrana potravin p fi skladovani
m vyznam baleni

m kvalita obalového materialu

m obal jako ochrana — aktivni obaly (absorbéry,
emitery)

m obal jako komunikator - inteligentni obaly
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Skladovani potravin

m zasady spravného skladovani

m druhy skladu
suche
chladné
chlazené
mrazici P
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Onemocn éni z potravin

m Onemocnéni z potravin vznika v dusledku poziti
potravy, ktera byla nosiCem puvodce / agens.
Pricinné agens - patogenni MO, toxin vznikajici pri
rustu mikroorganismu, toxicka latka, ktera se v
potravine vyskytuje prirozené nebo se do potraviny
dostala nechténé anebo vznikla pfi vyrobé,
zpracovani skladovani Ci pripravé potravy nebo
parazit. Do této skupiny onemocnéni lze zaradit |

alergie z potravin a metabolické poruchy.

m alimentarni infekce
m alimentarni intoxikace
m potravinové alergie a intolerance
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Dekuji za pozornost.
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