LATKY S NEGATIVNIMI
PROJEVY
V POTRAVINACH



KARCINOGENELZE

— proces postupny,
mnohastupnovy, dochdzi ke kumulaci poruch
(mutaci)

pro proteiny, které se podileji na prenosu
signdlU, kontrole exprese genu, regulaci
bunécneho cyklu, déleni a diferenciace
bunék, apoptdzy



KARCINOGENELZE

- vznik poruch v kritickych genech —— maligni
transformace bunky

- ¢&im vétsi pocet karcinogennich CinitelU, tim
vetsi je riziko onkologickych onemocnéni

- je-li porucha nékterého genu vrozend
(geneticky podminénd) — karcinogeneze muUze
byt znacné urychlena



METABOLISMUS KARCINOGENNICH

SLOUCENIN

- druhové, rasové, etnické a individualni rozdily v
enzymatickém metabolismu jednotlivych
sloucenin rozhoduji o fom, zda urcitd
slouc€enina bude pro urcity druh (jedince)
karcinogenni a jak silny to bude karcinogen




METABOLISMUS KARCINOGENNICH

SLOUCENIN

- U nékterych enzymu existuje genetickd
meziorgdnova variabilita, etnickd specifita

- nasledek napr. specificke
pusobeni na urcity orgdn nebo tkan,
ruznou odolnost jedincu nebo etnické
skupiny ke karcinogennimu pusobeni

- v rostlindch jsou obsazeny —
ve mohou byt
Y

naopak



KARCINOGENY V

POTRAVINACH

: potravou, pithou vodou,
vdechovdanim, pres kuZi

- kontaminanty mohou vznikat i

- — mnozstvi [atky prijaté zviretem no
kg télesné hmotnosti a den indukujici
nador u poloviny testovanych zvirat



PRIRODNi SLOZKY POTRAVIN S
MUTAGENNIM A KARCINOGENNIM

POTENCIALEM

(flavonoidy, frisloviny, hydroxy-9,10-
antrachinony a jejich glykosidy)

- rozsirené v mnoha rostlindch — maiji
spasmolytické, protizanétlivé, antikoagulacni
a estrogenni UCinky

- pouze nekteré z nich pri vysokych davkach —
karcinogenni ucCinek



PRIRODNi SLOZKY POTRAVIN S
MUTAGENNIM A KARCINOGENNIM

POTENCIALEM

- obsazeny v ovoci, zelening, lusténindch, Cajich
(bylinng, Cerne, ovocne), kave

- denni prijem cca — v fomto mnozstvi
pUsobi pfizniveé jako



PRIRODNI SLOZIKY POTRAVIN
S MUTAGENNIM A KARCINOGENNIM
POTENCIALEM % .

- vetsi mnozstvi Je korcmogennl a mu’rogenhl |
- jsou obsazeny zejména v jedlych houbdch



PRIRODNI SLOZKY POTRAVIN $
MUTAGENNIM A KARCINOGENNIM .
POTENCIALEM

Plodnice
— obsahuji 11 hydrazinu z
nichz 3 jsou karcinogeny!! =

N-formyl-N-methylhydrazon
acetlaldehyd GYROMITRIN — nestaly,
obsah kolisa od 1,6 —3g na 1 kg Cerstvé
houby




1. GYROMITRIN

Gyromitrin je doprovdazen svymi metabolity:

vznikaji rozkladem
gyromitrinu — pusobi hepatotoxicky a
karcinogenné (karcinomy plic)

- po ususeni je houba jedld, ale jeji Casta
konzumace puUsobi neurotoxicky a
hepatotoxicky




2. AGARITIN

(1-gama-glutamyl-2-4-hydroxymethy!
fenyl hydrazin)

- vyskyt v zampionech
- 330 - 1730 mg/kg cerstvé houby
- ma potencidalné karcinogenni ucinek



cast agaritinu je metabolizovdna na
vysoce karcinogenni
karcinomy zaludku

N A4

vySSi mnozstvi agaritinu — mladé plodnice a
klobouky houby

skodlivé pozivani houby v syrovém stavu

skladovanim 2-12°C /5 dny nebo mrazenim
- az 70% agaritinu odbourano

konzervaci - ztrata az 90% agaritinu
vareni, duseni (min. 15 minut) - mizi zcela



3. SAFROL

(1-alkyl-3,4- methylondioxy benzen)

- jedna se o silice z muskatoveho kvétu a
orechu, ¢erného pepre, anyzu, skorice,
hrebicku, bobkového listu a dalsiho koreni

. Peprterny

CELY




3. SAFROL

- karcinogenni — pouze velké davky: TD50 je u
potkana 430mg/kg, u mysi 27 mg/kg

- safrol se metabolizuje na 1-hydroxyderivat —
jednd se o

- prumérny prijem cca 2mg/kg/den



4. PYRROLIZIDINOVE

ALKALOIDY

- cca 250 alkaloidu/ 6000 rostlin o Aete- A Sk

- Celedi: brutndkovité, bobovité, hvézdnicoviteg,
resetlakovité

- rostliny: kostival I., brutndk I., podbél ., devéefsil
., hadinec

- hepatotoxicke a

hepatokarcinogenni uéinky




HNOJNIK INKOUSTOVY

( Coprinus atramentacinis)

- — inhibuje alkoholdehydrogendzu

- sam o sobé neni jedovaty, ale po konzumaci
této houby s — disulfiramovy
syndrom (precitlivelost na alkohol —
neschopnost jeho odbourdvani)

- vilastni UCinnou latkou —
metabolit, ktery s vysokou

afinitou vaze méd’




HNOJNIK
INKOUSTOVY

- dochazi k inhibici
methaloproteinu, k nimz
alkoholdehydrogendza patri

- syndrom: zCervendni kUze, tachykardie,
zvraceni, obéhovy kolaps, cyandza

- (perordini antidiabetika,
cefalosporiny) — stejny efekt jako alkohol po
poziti této houby



KARCINOGENNI

MYKOTOXINY

- plisné — vyvolavaiji alergie a dalsi problémy
1. AFLATOXINY
2. OCHRATOXIN A
3. TRICHOTECENY
4. ZEARALENON
5. FUMONISINY

- vyse uvedene mykotfoxiny jsou produkty
plisni: Aspergillus, Penicillium a Fusarium




ASPERGILLUS

40 pm




PENICILLIUM

—~
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FUSARIUM




- silné karcinogeny (plisné A. flavus, A. parasiticus)

- vyskyt: kukurice, obiloviny, ofechy, olejnatd semena




AFLATOXIN B1 -

NEJZAVAINEJSI 1

- — karcinomy jater,
tlustéeho streva, ledvin

- vyskyt: zvySend vihkost, teploto

- TDs — 0,932 mikrogramu/kg/den (potkan)
- Thajsko, Kena

- az 220 mikrogramu/kg/den
- zvlaste citlivé déti -




AFLATOXIN B1

- primy karcinogenni uCinek pOTVI’ZUJeE '
skutecnost, ze aflatoxin B1 pusobi v genu
p53 — zpusobuje mutace typu zdmény bdz:

normal: A =T

T—A
G=0C
C=G

- mutace v lidskych hepatocytech -
chronicky zanet




OCHRATOXIN A

- nejtoxic¢tejsi ze skupiny ochratoxinU

- : plisné Penicillium verrucosum
Aspergillus carbonarius
Aspergillus ochraceus

- ochratoxin se koncentruje zejména v

ucinek:

nefrotoxicky, hepatotoxicky, imunotoxicky,

genotoxicky a karcinogenni




ASPERGILLUS OCHRACEUS




OCHRATOXIN A

- TDsg progo’rkono 0,0579 mg/kg/den, pro
mys: 3,35 mg/kg/den

- podili se no vzniku tzv.

- ta vede k selhdni ledvin a tvorbé
karcinomu ledvin

- napadend kdvova zrna
ochratoxinem A

- . obiloviny;
hroznove vino




PATULIN

- produkovan plisni Penicillium patulinum
a Penicilium expansum



- vyskyt: nahnilé ovoce (jablka, hrozny,
pomerance,...), zelenina — zejména rajcata




- UCinek na organismus:

genotoxicky
mutagenni
teratogenni
karcinogenni



CITRININ

- produkovan plisni Penicillium citrinum

- citrinin je hlavnim kontaminantem zluté ryze a
obilovin

- UcCinek: nefrotoxicky a hepatotoxicky
- TD&0 pro potkana: 5,28 mg/kg/den



PENICILLIUM CITRINUM




PENICILLIUM CITRINUM

- zluté zabarvend zrna ryze jsou napadena touto plisni




FUSARIN C

- produkovan plisni Fusarium monoliformis
- kontaminant kukurice a obilovin

- mutagenni a potencidlné
karcinogenni ucCinek pro Clovéka (frida 2B)

- JAR, Cina -

- vyskyt: Cina - 100 - 150 piipadd/1 milion
JAR = 50 - 200 pfipadd/1milion
CR - 5 pripadd/1 milion




COOH
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KARCINOGENNI LATKY VINIKLE

NEVHODNOU UPRAVOU MASA

- ndarust karcinomu v oblasti traviciho traktu

- poslednich 15 - 20 let — zvysend pozornost moznosti
vzniku




KARCINOGENNI LATKY VINIKLE

NEVHODNOU UPRAVOU MASA

- v prubéhu grilovani, uzeni a smazeni dochdzi ke vzniku

- mnoZsitvi téchto mutagenu je ovlivhéno:

a) teplotou
b) Casem zpracovani
c) zpUsobem pripravy

d) obsahem tuku v mase



1. POLYCYKLICKE AROMATICKE

UHLOVODIKY - BENZO(A)PYREN

- vznikaji nebo se dostavaji do masa
Zpusobem:

i —horenim drevéného uhli
nebo stekajiciho tuku
— pri vyssich teplotdach
- nejvetsi mnozstvi téchto latek — pri grilovani
— stekqyjici fuk s dopadem na drevene uhli —
kour zpet do masa

- v organismu tyto latky pak vznikaji
mefabolickoy akfivaci — velmi silny
mutagenni ucinek




1. POLYCYKLICKE AROMATICKE

UHLOVODIKY - BENZO(A)PYREN

Omezeni rizika: zabrana dopadu tuku na hofici
zdroj, pfi uzeni — oddéleni fopeniste, Uprava
koure




2. PYROLYZA PROTEINU A

AMINOKYSELIN

- teplotami od 300 — 400 °C — vznikaji mutagenni
heterocyklické aminy

- nejvyznamnéjsi mutageny této skupiny — latky
vznikajici z




2. PYROLYZA PROTEINU A

AMINOKYSELIN

- metabolickou aktivaci téchto [atek —
karcinomy jater a sarkomy

- laboratorni pokusy na zviratech — aktivace
téchto Iatek pomoci PCB



3. AMINO-IMIDAZO AZARENY

- vznikaji zejména na povrchu smazeneho Ci
grilovaného masa za vyssich teplot z
redukujicich cukru (glukoza, fruktoza) a
aminoskupin

- vznik téchto latek probind pres Maillardovu
reakci

a) 2-amino-3-methylimidazol chinolin
b) 2-amino-3,8-dimethylimidazol chinolin
c) 2-amino-3,8- dimethylimidazol chinoxalin






BACILLUS CEREUS




BACILLUS CEREUS

- varend ryze spaftne skladovand
po tepelné Uprave

- siiné zvraceni,
orujem cca do jedné hodiny po poziti



CAMPYLOBACTER JEJUNI




CAMPYLOBACTER JEJUNI

= kontaminace z masa, drubezi
krev

- horecka, krece,
krvavy prujem cca do 2-6 dnu po poziti



CLOSTRIDIUM BOTULINUM




CLOSTRIDIUM BOTULINUM -

botulotoxin

- nedokonale sterilizované masove, rybi
nebo zeleninové konzervy, dnes velmi vzacné

- cca do 18 - 36 hodin po
poZiti nezretelnd mluva, rozostrené vidéni,
ochrnuti a zastava dechu — vliv na CNS, LD50 -
0,00001 mg/kg hmotnosti Cloveka

- zahrevu na 80°C odolava cca 30 minut



CLOSTRIDIUM PERFRINGENS




CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

- teplé maso, nadivky, masova stava,
masove rolky — vse skladovane v teple

- ccado 6- 12 hodin po
poziti brisni kreCe, bolesti hlavy, zvraceni,
horecka



ESCHERICHIA COLI




ESCHERICHIA COLI

- malo propecené hovézi karbandatky o
jiné vyrobky z hovézino masa, dusledek Spatné
hygieny v kuchyni

- ccado 12-72 hodin po
poziti siiné zvraceni, krvavy prijem — nutnd
hospitalizace (dehydratace)



LISTERIA MONOCYTOGENES




LISTERIA MONOCYTOGENES

- meéekke syry, chripkové priznaky —
bakterie se mnozi v teplotdch, které jsou v
lednickach

: cca do 4 hodin po porzifi,
nebezpecné u gravidnich zen — poskozeni
plodu, velmi zadvazné ofravy u malych déti,
nemocnych a starych lidi



SALMONELLA

» ;,'.:]'.gv-:l' -o.n;gc
Ogr ¢
o P ‘.’ %e e :“




syrovd a nedovarenad vejce,
sSpatné tepelné zpracované drubezi

mMaso, salaty a jidlo dlouho ponechané
v teple

cca do 8 — 36 hodin
po poziti horecka, brisni kreCe, zvraceni



STAPHYLOCOCCUS AUREUS




STAPHYLOCOCCUS AUREUS

- Sunka, drUbezi maso, vajecné
krémy a pecivo jimi plnéné

- ccado 1 -6 hodin
poziti bolesti bricha, zvraceni, zimnice,
slabost, zavraté



NEJCASTEJSI ZDROJE
ALERGENU

TYPICKE PRIZNAKY




mleko, mlecne

vyrobky, maslo,

smetana,
zmrzlina, syry,
jogurty

syry — obsahuji
TYROSIN

» ZACPA nebo

orujem, plynatost,
migréena (syr —
ovcill), u batolat —
kolika, katar a
ekzém



mouka, chléb a
pecivo, susenky,
polévky v konzerve,
vyvar v kostce,
vsechny vyrobky
obsahujici
sfrouhanku nebo
hydrolyzovanou
rostlinnou bilkovinu

migrena, celiakie
doprovdzena
prujmy a vahovym




obvykle bilek, ~ vyrdzky,

dorty, dezerty, nadymani,
snehove cukrovi, Zalude&ni potize,
majoneza, astma, ekzém

dezertni pény,
zmrzlina a salaty s
MAajonezou



uzené ryby (sled,

losos, makrelq,
treska)

cerstvée ryby- treska,
morsky jazyk

anafylakticky Sok,
migrena,
nevolnost,
vyrazka,
nadymani @
zaludecni potize



PLODY MORE

korysi ( hurr, " dlouhodobe
langusta, kreveta, zaludecni potize,
krab) migrena,
nevolnost,

mlzi (Ustrice,
srdcovky, slavky,
hrebbenatky)




burské orechy,

vlasske orechy,

kesu, pekanove
orechy, vyrobky z
téchto orfechu

_

vyrazky,
nadymani,
dusnost, ekzem



SOJOVE BOBY

sOjova omacka,
sojova mouka,
sojové mléko a

tofu, sojovy olej, . bolesti hlavy,
smesi na dorty a poruchy traveni
palacinky,

kondenzované

pOlévky v

konzervdach



¥ 4 TEST DENIKU: NEBEZPECNE PRISADY V DETSKYCH POTRAVINACH A LECICH

Litky obsaZené i v téchto vyrobcich mohou podie Evropské unie mit
wnezadouci viiv na aktivitu a pozornost déti*

| Haribo Capsulas

| E104, E110,
| E122, E124,
| E129

[Ma0aM»
E104, E124

| JOJO Medvidci

E104, E129

Lipo ovocné ocky

E104, E110,
I E122, E124

—
e — LBm!un strup

{ Lizdtka f;ok;l—lz E110

| E104, E110,
|E124

Marfanc, vitaminy

ot vyt t Soodireych phicad
syl prodkdtic

Co mohou latky zptisobovat

{tartrazn) - ke vyvolat astmatické probiémy a alergicke reakce, napr. kopfiviasrymu nebo
migrény, dokonce i rakowvinu Stitné 2iizy, je spojovin i s détskou hyperaktivitou

{(chinolinova #uf) - vyvolava alergické reakce, dermatitidu a dalli neZadoeci Glinky

{Zhut SY) - zpisobuje alergicke reakce (vyraZky. otoky, zvracen)

{azorubin) - kopfivka a dalii projevy nesnadenlivosts, détskad hyperaktivita

(koenilova Cerven A) - alergické reakce, hyperaktivita. nevhodna pro astmatiky

{Cerven allura AC) - alergické reakce




1.

- |atky pouzivané v nezbytném mnozstvi
- latky pouzivané omezené

- ochucené nealkoholické ndpoje — 700
my/|

- syry mékké, Cerstvé — 2000 mg/kg

- syry tfavené — 20 000 mg/kg

- masné vyrobky — 5000 mg/kg



REGULATORY KYSELOSTI

2. Ethylendiamintetraoctova kyselina

- jejisoli— 75 mg/kg — emulgované
omAacky, majonezy, sterilované vyrobky z
korysu, mékkysu a ryb

- 250 mg/kg - sterilované luskové zeleniny,
artyCoky, zampiony, lusténiny



REGULATORY KYSELOSTI

3. Glukonan sodny — E 576

- zvyraznéni cerné barvy pofravin (napr. cerné
olivy)

4. Mocovina — E 927

- pro zvykacky zvyraznéni chuti — zvykacky
bez cukru !l




DALSI KYSELINY A ZASADY

POUZIVANE V CR V NEZBYTNEM MNOISTVI

E 260 — kyse
E 300 — kyse
E 330 — kyse

ina octovad
iIna askorbovd
ina mlécnd

E 526 — hydroxid vapenaty

E 513 — kyselina sirova

E 511 - chlorid horeCnaty

E 570 — mastné kyseliny ( z jedlych tuku)
E 576 — glukonan sodny



DALSI KYSELINY A ZASADY

POUZIVANEV CR V OMEZENEM MNOISTVI

E 972 - mocovina

E 385 - EDTA

E 297 — kyselina fumarova
E 355 - kyselina adipovad

E 341 - fosforeCnan vapenaty,
hydrogenfosforeCnan vapenaty

E 363 — kyselina jantarova
E 451 - ftrifosforecnany



ZDRAVOTNI HLEDISKO

- kyseliny a zasady vesmeés povazovany zd
prirozené slozky potravin

- kyselina octovd — epidermailni reakce

- mlécénd kyselina — u kojencu — acidosa,
zvraceni a dehydratace — nedoporucuje se v
détské vyziveé pouzivat



LATKY HORKE

- ziskané z rostlinného materidlu (chmel,
pelynek)

- — 250 mg/kg — do nealkoholickych
NApPojU

- — pro nealkoholické ndpoje — 75 mg/kg,
pro lihoviny — 300 mg/kg

- latky bez oznaceni symbolem E




INTENZIFIKATORY AROMA

- zvlastni vyznam ma kyselina glutamova o
jeji sul

- tato latka ma viasini chut, kterd se nazyvad
UMAMI

- koncentrace 0,05 - 0,8% - aditivum v
masovych a zeleninovych vyrobcich
(polévky, omdacky, masové a zeleninové
konzervy, stava z rajcat, keCupy, majonéza,
dresingy,...)



INTENZIFIKATORY AROMA

veprové maso — 230 mg/kg o, T
" C—CH;—CH,—CH—C

kureci maso - 440 mg/kg HO' OH
hrések - 750 mg/kg e
rajcata - 2460 mg/kg




INTENZIFIKATORY AROMA

veprové maso - 1860 mg/kg

kurecimaso - 1150 mg/kg
hrasek 0
rajcata - 0

v mase a rybdch previadd — nebot vznikd
POSst morfem

- polévkove pripravky — az 10g/kg



INTENZIFIKATORY AROMA

veprové maso — 37 mg/kg
kureci maso - 22 mg/kg
hrasek, rajcata -0

- maso korysu, nékteré houby, kvasnicné extrakty
pozivané jako polévkové pripravky



POVOLENA AROMATA V CR

E 620 — glutamova kyselina
E 621 — glutamat sodny

E 622 — glutamat draselny
E 624 — glutamdat amonny
E 630 — inosinova kyselina
E 633 — inosinat vapenaty



ZDRAVOTNI HLEDISKO

- Ve velkém mnozstvi - bolesti hlavy, pocity
uzkosti, zazivaci potize, pdleni v horni poloviné
tela,...

- syndrom cCinskych restauraci
- v soucasnosti — legislativa neni - SZU 2g/den

- nékteré zemé - Japonsko — neni regulovan
obsah kyseliny glutamové



BARVIVA

- dUvody estetické, kompenzace sezdnnich
vykyvU, atraktivni barva - spotrebitelskd
atraktivita

1. Barviva prirodni
2. Syntetickd barviva identickd s prirodnimi
3. Syntetickd barviva



SYNTETICKA BARVIVA

- maqji intfenzivnéjsi barvu, staly odstin, nevnaseji
do pofraviny vuné a chuté

- Siroké uplatnéni v potravindrském promyslu —
ekonomické a praktické duvody (levnéjsi a
stabilnéjsi)



1. Dle struktury:

- gzobarviva, nitrobarviva, antrachinonovd
barviva, indigoidni barviva, chinolinova b.

2. Dle rozpustnosti:

- rozpustnd ve vode a v tucich

3. Dle fyzikalné-chemickych viastnosti:

- kyseld, zasadita, neutrdaini



SYNTETICKA BARVIVA

- forma disperzi, past, vodnych nebo
bezvodych roztokU nebo v pevném stavu

- ve formé ve vodé nerozpustnych lakU

barveni ndpoju, barveni cukrdarskych
a pekarskych vyrobku, tekuté barvy pro
mlécné vyrobky
Nerozpustne laky — pro barveni potravin s
vysSSim obsahem tukU a malym obsahem
vody




Nekterd barviva pouziteInd pouze v
nejvyssim povoleneém mnozstvi:

— barveni aperitivnich
vin a lihovin (30 mg/kQ)

— barveni koktejlovych a
kandovanych visni (200 mg/kQ)

— znaceni masa

a masnych vyrobku
— napoje, cukrovinky



Potraviny, které mohou byt barveny pouze

urCitymi barvivy — pivo, vino, lihoviny —
karamelem, margariny — karotenem,
kukuminem nebo annattem

— mléko,
rostlinné oleje, zivocisné tuky, mouku, chléb,
testoviny, cukr, maso, med, kojeneckou a
détskou vyzivu, ...



ZIDRAVOTNI HODNOCENI

- pouzivana v koncentracich zdravotné
nezdavadnych

- hledaji se nové pigmenty, které by zejména v
zazivacim traktu neabsorbovaly
vysokomolekularni pigmenty



ZAHUSTOVADLA,

EMULGATORY

- vytvadreni a udrzovani zaddouci textury potravin,
zahustovadla zvysuiji viskozitu potravin, zelirujici
|atky

- fvori je pfirodni polysacharidy — skroby,
celulosy, karagenany, agar, gellan
(z mikroorganismu), modifikované
polysacharidy




POVOLENA ZAHUSTOVADLA

E 400 — alginovad kyselina

E 401 — algindat sodny

E 406 — agar

E 407 - karagenan

E 440 — pektiny

E 1401 — oxidovany skrob

E 1420 — acetylovany skrob a dalsi



ZDRAVOTNI HODNOCENI

Nékterd zahustovadla se povazuji za potraviny
- skroby, pektiny

pro dalsi [atky — povolend mnozstvi — guma
karaja — pro zvykacky, pro cukrdrské naplnég,
polevy na jemné a trvanlivé pecivo v mnozstvi
5000 mg/kg



KAPSAICINOIDY

- vyskytuji se v palivych druzich paprik

- kalosaicin a dihydrokapsaicin tvoii az 90%
celkovych kapsaicinoidu

- kapsaicin je bez zapachu, ale v koncentraci
L0 'mo/kg zpasobuje paleni a Stiplavost

- Stiplavost je postfehnutelna uz v koncentraci

- Rlélivjf ucinek je zesilovan sacharozou a snizovan

aCl, vyssi viskozita roztokli snizuje rovnéz

palivost kapsaicinu



KAPSAICINOIDY

- obsah kapsaicinoida v paprice je zavisly na odrude,
stari, zralosti, rocnim obdobi a agronomickych
podminkach

- hladina kapsaicinoidt je ve velkych plodech obvykle
nizka, vySSi mnozstvi je v plodech stfedné velkych a
nejvyssi mnozstvi je v malych plodech

- vyskytuji se zeyména v duzin€, semenech, ve slupce

je obsah nizsi

meén¢ jich je obsaZzeno v mladych a zelenych plodech



REAKCE NA ZIMENY

- varenim dochazi ke ztratam

- Jin¢ tepelne upravy — ztraty ale 1
narust obsahu

- suSeni papriky na slunci — snizeni
mnozstvi kapsaicinoidu



PAPRIKA JALAPENO

KAPSAICIN
, 7,3 g/kg
Syrova
8,6 g/kg
Mrazena ( -18 °C) - 4,0 g/kg
Sterilovana

4,7 g9/kg



UPRAVA PAPRIK

- pi1 kulinarske pripraveé — dochazi k
poruseni pletiva a uvolnéni enzymu, ktere
z ¢asti hydrolyzuji pritomné kapsaicinoidy
a transformuji se na vysokomolekularni
slouCeniny

- pusobenim endogenni peroxidazy vznika
kapsaicin a jeho derivaty



BIOLOGICKE UCINKY

KAPSAICINU

- ma slab¢é antimikrobialni a antioxidacni
ucinky

- stimuluji peristaltiku strev a podnécuji
tvorbu zaludecni Savy

- vysoke koncentrace mohou pusobit
toxicky, vykazuji mutagenni uCinky



