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Fyzika v kuchyni

Anna Fucikova

Ostry nlz je zaklad

<4

V celku (10x10x10xcm) V=0,01m3 S=
0,06m2

Na 1 cm kostky V=0,01m3 S=0,6m2
Na 1 mm kostky V=0,01m3 S=6m2

Vétsi plocha, vétsi pocet rozbitych bunék, vice
enzymu venku...to samé kdyz drtime kofeni, ale
pozor rychleji vyprcha/uschne/éterické oleje
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enzymu venku...to samé kdyz drtime kofeni, ale
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Ostry nuz je zaklad

NGz a mycka?
Sul koroduje ocel a koroduje ji tam
kde je nejostfej$i hrana

Idedlni pracovni teplota
1°C-150°C

W 2
https://scienceofsharp.com/2015/03/31/the- https://scienceofsharp.com/2014/04/16/the-
pasted-strop-part-3/ honing-progression/
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Ostry nlz je zaklad
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Uhlikova ocel (0 20% tvrdSi..1-3% C) a damacenska ocel (vrstvy nizkého a vysokého

https://www.scirp.org/journal/paperinformation?paperid=118375

Ostry niz je zaklad

Needie used once

Heedie used twice Needle used 6 times

https://x.com/microscopicture/status/1689870744291827712




Chuté v letadle

O 30% méné citlivosti na sl a sladkost, diky zméné tlaku,
suchu (jen 12% vzdusna vihkost v Boing 777s a A320s,
tlakovano na 8000 ft, to je jako jist obéd na Matchu Pichu)

-sucha pusa a suchy nos, hodné se solilo a kofenilo to
vedlo k nadymani.

Novéjsi letadla tlakuji na 6000 ft tj. jako obéd na Snézce a
vlhkost se zvedla na 24%.

Optimalni vihkost pro mistnost je 40-60%

Ohfivani konvenéni trouby s horkym vzduchem cca 20
min
https:/ ?-&Q}_(Q' DJOj
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Blast chilling

+8 az +68 °C optimalni teplota pro rast
bakterii

pod 90 minut z teploty 70°C na 4-5°C
70-40°C za 30 minut pak pomalu

Gulasové okno
40-48°C pokud nemichame zkysne!!

Blast chilled
Jidlo se uchovava 24-72 hodin pred
konzumaci v letadle

Zabranéni rustu bakterii... dusik

1 or 2% kysliku, dusik snizen, oxid
uhlicity

a 5°C...lorska jablka v bfeznu (rychla
smrt ob&as)

nebo

nanostfibro

Blast chilling

+8 az +68 °C optimalni teplota pro rast
bakterii
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Mrazeni

Food Cells Before Freezing Food Calls After Fi

I -

e

Food calls look Small lce orystals weve formed Huge ioe arystals were formed

untouched and healthy and they hardly damaged the and they damaged the cellular
callular structure structura

https://flash-freeze.net/freezer-
types/artlock-freezer.html
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Mrazeni

Food Calis Befora Freszing

[\
Food calls look
urtouched and bealthy

I -

Small ice orystals were formed Huge ice arystals were formed

and they hardly damaged the and they damaged the cellular
collular structure structure
1l DMSO nahrazuje vodu

w

Cryoprezervace vajicek/spermii

H3C”™ ™ "CHg

https://flash-freeze.net/freezer-
types/artlock-freezer.html

Mrazeni

[ |

Doporuéena maximalni doba Gchovy

nékterych zmrazenych potravin
pfova jatra, nékteré 3 M
jemné pecivo | 3 mésice nebo méné
T
Vepfové maso, vnitinosti { 38 misicl
1
Hovezi mase, dribe?, petivo, w Bl
hranolky B-12 mésicd
Tuéné ryby | 6-8masich
Libové ryby ! 10-12 mésicd
Libové hovézi maso,
ﬁf:w_a r_ybyl ("BP"'M':‘;F"WE " ns). I 12 mésicl o déle

béZné pecivo, ovoce, zelening

Pomalé tvorba ledovych krystalkd
Uzeniny max mésic - Zluknuti tuk(

https://www.ferpotravina.cz/clanky/jak-dlouho-nam-vydrzi-doma-zmrazene-




Mrazeni

Mrazové spéleniny

Dochazi k popraskani bunék kvuli
jejich vysuseni mrazem.

V mrazaku tomu Ize ¢astecné
zabranit pomoci pytliku

e

%
)

Nebo pokryti masa tenkou vrstvou vody/ledu
Nemrazit sucha jidla, ale vzdy s sosem

Mrazova spélenina vznika cca do 3 tydnt
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Mrazové suseni - lyofilizace

Kriticky bod
1. Pevné latky
II. kapaliny
Ill. Syté pary

1. Féaze zmrazeni na teplotu
mezi -20 °C a -50 °C.

2. Primarni su$eni, snizi se tlak
na nékolik Pa pfi -50 °C.,
voda sublimuje az 95% vody
je takto odstranéno

3. Sekundarni suseni teplota
0°C, zustava 1-4% vody

Pozn. 1 atm. = 101 325 Pa

" /"

Vyhoda/nevyhody

Zachovava se vse!

Nékteré patogeny by se varenim zneskodnili,
ale na druhou stranu varenim pfijdeme o
vitaminy a spol.

Mrazové podivnosti Mpembuv jev

Takto se oznacuje zdanlivé nesmysinou a paradoxni skute¢nost, Ze tepla voda (100
°C) mlze zmrznout (tj. zméni se skupenstvi z kapalného na tuhé, zméni se v led)

dfive nez voda studena (20 °C)
- Vétsi dynamika molekul

- Pfechlazena voda muze totiz mit niz$i bod tuhnuti u pivodné chladnéjsi vody nez u

té plivodné horké.

https://www.youtube.com/watch?v=7rmaGGxcBHg




Ostwald ripening:

Kazdodennim pfikladem Ostwaldova
zrani/okradani , je rekrystalizace
vody v ledu krém, ktery dava staré
zmrzliné drsnou, kfupavou texturu.
Rostou vétsi ledové krystaly na tkor
mensich v rdmci zmrzliny, ¢imz
vznika hrubsi textura
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-]
Ostwald ripening: O\.
3
This thermodynamically-driven spontaneous ‘
process occurs because larger particles are
more energetically favored than smaller particles.
This stems from the fact thatmolecules on the
surface of a particle are energetically less stable than the ones in the interior.
(R — (R} Breat ?Df 3 mﬂézk]
— = — +
" OR,T (e BIR,T
where
( t) = average radius of all the partcies When attachment and detachment
4 = particle surface tension or sudace energy of molecules is slower than diffusion,
g = solubility of the partiche maternal then the grOWth rate becomes

v = molar volume of the: particle material X )

Where ks is the reaction rate constant
of attachment with units of length

per time.

D = difusion coefhaent of the particle matenal
Ry =ideal gas constant
T' = absokte lemperature and

= time

Zéakladni principy molekuldmi gastronomie

Védeckeé techniky: Molekularni gastronomie vyuziva védecké metody, jako je
emulgace, sférifikace a gelifikace, k preméné ingredienci jedine¢nymi zplsoby.

Zaméreni na texturu: Je to vSechno o zméné textury jidla, aby se vytvofily nové
smyslové zazitky. Napfiklad pfeména kapalin na pevné latky nebo vytvareni pén
¢i gell.

Presnost: Molekularni kuchafi ¢asto pouzivaji specializované vybaveni, jako jsou

aCky, vakuove t&snici krouzky, tekuty dusik, stroje sous-vide a
rotacni vyparniky, aby presné fidili teplotu, tlak a texturu.




The Fat Duck

12.5.2025

Vafit €i uvafit

Denaturace proteint

teplo,
mechanicky pohyb,
chemicke latky, ...

—_—

Pivodni protein

Denaturovany protein

Vafit €i uvafit
Denaturace proteint
L2 tepla,
= \ mechanicky pohyb,
chemické latky, ...
Pro ¢lovéka 42°C
|
Puvodni protein Denaturovany protein
N Kfivka zavislosti enzymatické aktivity na
// \ teploté. Enzymy jsou prevazné bilkovinné
/' '\\ povahy a proto citlivé reaguji na zvySenou
\ teplotu.
//( IIII
. '.
Py emgerati
"




Varit ¢i uvafit/vyvarit
Caj na Mount Everestu? 68°C
Extrakce tanitnu z ¢aje 40-50°C

Extrace kofeinu z kavy 15 min a
90°C or 100°C.

0]
0 20 40 60 80 100 120
teplota varu vody  9C

https://blog.idnes.cz/danatenzler/fyzika-v-
kuchyni-tlakovy-hrnec.Bg17061326

Vakuova odparovacka ,
bézné odpafujeme pfi

12.5.2025

teploté
25-35°C
Varit ¢i uvafrit/vyvarit ! =
Naopak co kdyz tlak zvysime "3 "
P¥i 100 °C, pfi kterych by se voda za¢ala '* -
vafit za normalnich podminek, ¢ini tlak v 1 .

hrnci uz zhruba 1,5 atmosféry, je tedy o
polovinu vy$s$i nez obvykle. Pfi aktualnim |
tlaku se voda vafi ale aZ pfi zhruba 110°C. |

(R )

Tj. Vafime a denaturujeme, ale 3 - L
neodpafujeme vodu https://blog.idnes.cz/danatenzler/tyzika-v-
kuchyni-tlakovy-hrnec.Bg17061326
Co slow cook (cca 85°C) a suis vide 60-95°C?
Neni para, neodpafujeme tékavé latky (aromata), véetné alkoholu!
Gulasek je druhy den vzdy lepsi!
Po vychladnuti nebo ponechani v lednici pfes noc se kolagen v mase rozpadne na

Zelatinovou konzistenci, ktera absorbuje v§echny chuté omacky a vlozi ji do masa.
Naopak libové maso bude vyschlé.

Varit ¢i uvafrit/vyvarit

Papiniak Exploze

T emma T
httcs Zhansnes srm o thes it Feevam.o  Ntpsi//blog.idnes.cz/danatenzler/tyzika-v-
hittps:/iwwiw. youtube.com/watch ?v=LFEEEYGGGnd

com/wat N
hitps //www. youtube.com/watch?v=_56YDvHvobg KUchyni-tiakovy-hmec.Bg17061326

235379/T: Ki b by

reveals-pressure-cooker-exploded. html




Varit ¢i uvafit/vyvarit

Prekap

*Methanol

*Acetony

+Aldehydy

sLehké estery

*Dal$i tékavé a Casto
Skodlivé latky

*Ca 0,5-1%

Srdce

Ocas

*\/y$si alkoholy (napf.
propanol, butanol)
*Oleje

*Fuzlové latky (necistoty
s nepfijemnou chuti a
vuni)

*Voda

hitps://lat.zshk.cz/media. I=SH0148TB_i

=
batka
i
[
Body varu

Ethanol (lih): 78,3 °C

Methanol: 64,7 °C

Voda: 100 °C

Vy$8i alkoholy (fuzlaky): 100+ °C
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Varit ¢i uvafrit/vyvarit

Konvenéni ohiev

Radiace

Civka vytvari
magnetické
pole, které
indukuje napéti
v materialu
hrnce.

Rychly ohfev
Tezké hrnce

60% ucinnost 1m2 cca 9 min 11 H20 100°C
Solarni koncentrator

Varit ¢i uvafrit/vyvarit

Ivanpah Solar Power Facility

1,420 ha 392 MW gross, 377 MW net
Ro¢né 856 GW-h (Dukovany 14,3 TWh)

Vyrabi paru - turbiny

Solarni panely 15-20% ucinnost solarni
Koncentrator 30-40% Ucinnost

Molten salt

*heat up a large tank of
molten salt, typically a
mix of sodium nitrate
and potassium nitrate.
*The salt is heated to
high temperatures —
usually between 290°C
and 565°C

*This “charged” molten
salt now contains
stored thermal energy.




Varit €i uvafit/vyvafrit Mikrovinka

V roce 1945 Percy Spencer
nahodou rozpustil ¢okoladu v
kapse, kdyz zkousel magnetron.

Dutinovy magnetron generuje mikroviny pomoci
interakce proudu elektront s magnetickym polem,
pficemz se pohybuije kolem fady dutinovych rezonatori,
coz jsou malé oteviené dutiny v kovovém bloku.
Elektrony prochazeji dutinami a zpisobuiji, Ze mikroviny

uvnitf osciluji, podobné jako funguje pistalka, ktera e i i
vydava ton, kdyz je vzrudeny proudem vzduchu https://en.wikipedia.org/wiki/Cavity magnetron
vyfukovanym kolem jejiho otvoru. Rezonanéni Magnetron se pouZival v radarech

frekvence usporadani je uréena fyzickymi rozméry
dutin. Na rozdil od jinych elektronek, jako je klystron
nebo elektronka s putujici vinou (TWT), magnetron

nemuze fungovat jako zesilovaé pro zvyseni intenzity Mikrovinka frekvence 2.45 GHz
aplikovaného mikrovinného signalu; magnetron slouzi Wifi frekvnece 2.4, 5 a 6 gigahertz GHz
vyhradné jako elektronicky oscilator generujici Radio FM 87.5to 108 megahertz
mikrovinny signal ze stejnosmérné elektfiny dodavané

do elektronky.

12.5.2025

Varit ¢i uvafit/vyvafrit Mikrovinka

Cacking Cavity Wave Stirer

Mikrovinka
frekvence 2.45 GHz T
vinova délka 0,122 Window : : Microwave Emirter)

m

hitps:/fwww.genuineideas.com/Articlesinde
xiwave htm

No Raotation

Varit ¢i uvafit/vyvafrit Mikrovinka

10 Seconds in Microwave

Géfles Cupaties Low Salt Turkey vs Salami

2 Mins Microwave

123 F cca 50°C
htmi 174 F cca 79°C

vejce https://www.youtube.com/watch?v=-bnCUUr3PNk
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Varit €i uvafit/vyvafrit Mikrovinka
Mikrovinka bum

https://www.youtube.com/watch?v=I3JqTbXt65g
https://www.youtube.com/shorts/I[UukZ0rYxcM

Pritom nékteré tvary jsou ok, problém jsou ostré hrany

Sperky nebo predméty s tenkym zlacenim jsou obzvlasté nebezpeéné, protoze
hrany nebo slozité tvary mohou koncentrovat elektrické proudy a intenzivné jiskfit,
coz vytvafi mikrovinny signal ze stejnosmérné elektfiny dodavané do elektronky.
Plus jiskry mohou poskodit mikrovinku samotnou.

htp: i i y-tip html
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Varit ¢i uvafit/vyvafrit Mikrovinka

Mikrovinka bum
https://www.youtube.com/watch?v=13JqTbXt65g
https://www.youtube.com/shorts/[UukZ0rYxcM

PFitom nékteré tvary jsou ok, problém jsou ostré hrany

Sperky nebo predméty s tenkym zlacenim jsou obzvlasté nebezpeéné, protoze
hrany nebo slozité tvary mohou koncentrovat elektrické proudy a intenzivné jiskfit,
coz vytvari mikrovinny signal ze stejnosmérné elektfiny dodavané do elektronky.
Plus jiskry mohou poskodit mikrovinku samotnou.

Zbrané na drony
..alidi

hitps: i i i i p:

Varit ¢i uvafrit/vyvarit
Borosiliktové sklo je druh skla s hlavnimi sklotvornymi slozkami oxid kfemicity 70-
80%a oxid bority (> 8%), dal$i mozné slozky jsou Na,O nebo K,0, a 2-8 % of Al,O; .
Borosilikatova skla jsou znama tim, Ze maji velmi nizké koeficienty tepelné
roztaznosti, diky ¢emuz jsou odolna vici tepelnému Soku vice nez jakakoli jina bézna
skla. Tani 1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C.

Chemicke sioten! skia ~

i o 2.3 (saaTS [ EERR—— uman

https:/www.verkon.cz/viastnosti-skla/

11



Varit ¢i uvafit/vyvarit
Borosilikatové sklo je druh skla s hlavnimi sklotvornymi slozkami oxid kifemicity 70-
80%a oxid bority (> 8%), dal$i mozné slozky jsou Na,O nebo K,0, a 2-8 % of Al,O; .
Borosilikatova skla jsou znama tim, ze maji velmi nizké koeficienty tepelné
roztaznosti, diky éemuz jsou odolna vici tepelnému Soku vice nez jakakoli jina bézna
skla. Tani 1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C.

Fyziini a chamickd viasinoss skis =

T rer— [ (oY) Sednsderasind shis busan

https:/www.verkon.cz/viastnosti-skla/
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Varit ¢i uvafrit/vyvarit
Borosilikatové sklo je druh skla s hlavnimi sklotvornymi slozkami oxid kfemicity 70-
80%a oxid bority (> 8%), dal$i mozné slozky jsou Na,O nebo K,0, a 2-8 % of Al,O; .
Borosilikatova skla jsou znama tim, Ze maji velmi nizké koeficienty tepelné
roztaznosti, diky ¢emuz jsou odolna vici tepelnému Soku vice nez jakakoli jina bézna
skla. Tani 1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C.

Rozhodnuti spole¢nosti Pyrex prejit z borosilikatového na sodnovapenaté
sklo bylo fizeno cenou, trvanlivosti a efektivitou vyroby v USA (cca 2000).
Nyni pouzivaji temperované sodikové sklo. Evropsky Pyrex vyrobeny v
Chateauroux, France je stale borosilikatoy

e o e e - o
Pozor borosilikatové sklo nepatfi do Moy 99 'w L r *r £ Ty
skla ale do popelnice s smésnym = . o 4 _"‘ ‘7 5 A S : »
odpadem. Tani borosilikatového skla = 4 uv 7"y & 2. o ‘; Y s
1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C phtea® i, h g
"\A e 4.4 *_‘ gt
i T -« A ¥ I
. . . O W e
Bor je biogenni prvek iy » x ya
Se 00 00 W@ e 0 m@ars re Pe
https:/ property da-lime-gl

Vaiit &i uvafitivyvarit Hotpack <ﬁ> @ @
diia

€a0 (s) + HaO (1) = Ca(OH), (aq)

Aka hasené vapno, exotermicka chemicka reakce
Uhas$ené vapno se muze dat do odpadu...pozor na
dlouhy dobéh reakce.

UPOZORNENI:

Tento ohfevny systém vytvafi teplo az do 180 °C pfi kontaktu s vodou. BEhem reakce
se nedotykejte ohfevné kapsle. Pouzivejte pouze k ohfevu konzervovaného jidla.
Nejezte obsah ohievné kapsle. Pouzivejte ve dobfe vétranych prostorach.
Nevdechujte pary. Pouzitou ohfevnou kapsli Ize zlikvidovat jako bézny domovni
odpad. Prudce reaguje s vodou. Zplsobuje popaleniny.

12



Varit ¢i uvarit/vyvafrit Hotpack
CuSCyis) + Zn{s) — ZnS04(s) + Culs) p
Jak vstupni tak vystupni produkty maji hodné R a H vét

Dosazitelna teplota az 72°C
Nemélo by se vyhazovat do odpadu

https://www.youtube.com/watch?v=5xFLEn
8QNkY

12.5.2025

Varit ¢i uvafrit/vyvarit Hotpack Meal, Ready-to-Eat (MRE)

Ohfev pomoci

Jemné namletého praskového
kovového hof¢iku legovany malym
mnozstvim Zeleza a kuchyriské soli,
aktivovany pfidanim vody.

Mg + Fe + NaCl + H20 = NaOH + MgH2 + FeCI2
Mg + Fe + NaCl + H,0 — 2H + MgFeNaCIO

Mg+2H20=> Mg(OH)2+H2+heat
Reakce je analogicka s rezavénim Zeleza, jen je mnohem rychlejsi.
Slitina je tvofena 95/5 Mg/Fe Teplota je cca 55°C

Varit ¢i uvarit/vyvafrit Hotpack

CaCl, (5) — Ca™ (ag) + 2C1 [ag)

Chlorid Vapenaty
Uvolnéni tepla nebo zména entalpie AH je v tomto pfipadé pfi této reakci vyznamna,
coz je priblizné 82 kilojoulu tepla na kazdy mol CaCl2 rozpusténého ve vodé.

13
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Varit €i uvafit/vyvarit a hlavné nejist syrové

Fazole (3 ks malé dit¢) phytohaemagglutinin
po dvou az tfech hodinach po konzumaci se mohu
dostavit kfe€e, prijem a zvraceni.

L
Red Lentils  [Black Turile Beans

Cook 20-30 min.| Cook 45-60 min.

Kidney Beans | LimaBeans
Coak 1-1.5 hors. | Cook 60-30 min.

Vafit ¢i uvafrit/vyvafit a hlavné nejist syrové

Rebarbora, mimo jiné je v ni kyselina Stavelova
Smirtelnéd davka je asi 25 gramu, coz by
znamenalo pochutnat si na 5 kilo podlouhlych
nacervenalych fapiku. Jist max do vykvétu,.

Bez cerny Syrové nebo nezralé plody ¢erného
bezu a dalsi ¢asti bezu, jako jsou listy a stonek,
obsahuji jedovaté latky produkujici kyanid, které —
mohou zpusobit nevolnost, zvraceni a silny prijem

Brambory solanin a chakonin, vyvaruji se
do vody (az 85%)...slévat a nenechat je ve
vodé stat, Projevem otravy je nejprve
zrychleni tepové a dechové frekvence, pak
ztrata védomi prechazejici v kéma. V
trévicim traktu zpsobuje poSkozeni
sliznice v Zaludku a dvanactniku, s
moznym krvacenim a otoky.... ; (200-400g ?
zelenych syrovych)

Chuté O '

UMAMI

SLANE

Je béZnou mylnou predstavou, Ze vas jazyk obsahuje chutové
z6ny nebo specifické oblasti vénované pouze jedné chuti. Misto
toho jsou chutové poharky, které detekuiji sladké, slané, horké,
kyselé a umami, rozesety po vasem jazyku. Nékteré casti
va$eho jazyka jsou o néco citlivéj$i na urcité chuté

Buriky chutovych receptor: Kazdy chutovy poharek ma 50 az
150 bunék chutovych receptort . Tyto buriky obsahuiji receptory,
které se rozsifuji nahoru uvnitf chutovych pord. Tato rozsifeni
jsou chutové chloupky zvané mikroklky. Mikroklky pfichazeji do
kontaktu s chemikaliemi v jidle a piti, které konzumujete. Buriky

, P chutovych receptory se pripojuji k nerviim, které prenaseji

- chutové signaly do vaseho mozku. Va$ mozek registruje
chemikalii, ktera pfisla do kontaktu s receptorem, jako sladkou,
slanou atd

2000-10000 chutovych bunék https://my.clevelandclinic.org/health/body/24684-
Které s casem odumiraji taste-buds

14



Chuté
T |

uUMAMI HORKE SLANE

-
-

2000-10000 chutovych buds=poharky s
Které s ¢asem odumiraji kazdy ma 50-100 receptorti

12.5.2025

Chuts ) ™ I

Fungiform papillae

Napojena na licni nerv a
sedmym hlavovym nervem
nasledné inervuji slznou zlazu,:
ruzné zlazy v ustni a nosni
duting, v Gstni ¢asti hitanua v :
nosohltanu. Senzorické drahy |. .. ... .l st
prendasi podnéty z chutovych |  Fungiform pagilla
receptorli z pfednich dvou ;
tretin jazyka.

Jsou to velkoplo$né senzory, posouvaji
jidlo,

ohmatavaji jidlo. Rizné textury davaji
nasim chutovym poharkiim a mozku rtizné
signaly, které ovliviuji to, jak chut’
vnimame. Napfiklad kiupava jidla spoustéji
nas mozek k uvolfiovani hormonu
vyvolavajicich potéseni, zatimco kasovité
Jidio nam nemusi P°SE¥WRR‘ ﬁg@gmir. Anatomie 3. 2. vyd.

uspokojeni. Praha: Grada, 2004. 692 5. ISBN 978-80- ..
247-1132-4. S. 481-485.

Chuté
75 and 95 % of what we commonly think of Skafice - chutna jako pepf. Stipe
as taste actually comes from the sense of

smell. Velké molekuly

Vanilin

Eugenol hiebicek se drzi dlouho
HLCO. =
> U\/
HO

0.1186/513411-015-0040-2

K
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Chuté
75 and 95 % of what we commonly think of Syr Eokolada tukové

as taste actually comes from the sense of x . . .
Cesnek, cibule, lepi se na proteiny

smell.
Tezké aroromata
Musk-pyZmo
Jantar
Pacule
- -
Aftertaste

Cesnek... az den vyluéuje se i kizi

Smradlavy syr ghost smell

Some compounds (e.g., sulfur compounds or
fatty acid derivatives) are chemically strong
and long-lasting. and ammonia

12.5.2025

0.1186/513411-015-0040-2

Optimalni teplota 15-35 °C
TRPM5 channels in our taste buds open more widely

Pro teplotu < 15 °C anebo > 35 °C  sladké/kyselé/horké chuté jsou utlumené

Proto roztavena zmrzlina chutna tak pfiSerné sladce.

Proto vychlazena Coca Cola chutna ok, ale tepla a jesté vybublala je ...sladka.
Studené chutna vic hofce

https://www.sonndacatto.co.uk/blog/how-
temperature-affects-taste

Red Wine (full-bodied) 16-187C B1-64%F Enhances aroma and flavor complexity
Rad Wine (light-bodied) 12-18%C S-51°F Preserves delicate flavors

White Wine (Tull-badied) $-12'C A-547F Balances acidity and nchness

‘White Wine (Nght-bodied) E-10°C A3-50°F Highlights cnspness and freshness
Sparkling Wine E-10°C A3-50°F Maintains effervescence and freshness
Baer (lager) 5% A1°F Ideal for refreshing taste

Beer (IPA) -0c AS-50°F Enhances hop aroma and flavor
Coffee 80-T0%C 140-158*F Bal. armth and flaver

Tea 80'C 140°F Optimal for aroma and taste
Chocolate 18'C B Maintaing smooth texture and flavor
lee Cream 1010 -12°C 14-10°F Ideal for creamy texture

Soup §7-T3%C 135-162°F Enhances flavor and aroma

Gravy 89°C 156°F Optimal for taste and texture

Cheese on Toast 1158°C 239°F Ideal for melting and flaves

16
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Red Wine (full-bodied) 16187 B1-84F £ I T G

Hat ar not! How sarvng tempersturs alfect ihe
| Food | Tha Guardian

Red Wine (ight-bodied) 12-16°C S4-51°F :

White Wine (ful-bodied) $-12C A4 Ba i voem
Commplets Giscte om Wine Sevng Tamper e

White Wine (ight-bodied)  £-10°C 43-50°F Hi
® raiied

Sparkling Wine E-10°C 43-50°F L ST E————
Commumes Pralarence ares Safety - Fubbes

Beer (lager) s'C Nt ™

Beer (IPA) 7-10'C A5-50°F B

! T Catcutating wes optimum tempersturs for serving

oot Bverages - Pubibact

Coffee B0-70°C 140-158°F Ba i

Tea ¢ 140°F Oy 2 e
Cabrudatng P optimum bermper sture for serving
et breetages - ScmnceDwect

Chocolate 18°C B M

Iee Cream 100 12C 14-10°F e = Pponiap e
Optimal Boer Tempenaturs Guade: Serving.
Ternper stures for Pertect Pint - The Goods On Tap

Soup §7.72°C 135-162°F En s "

Gravy (34 156°F

Cheese on Toast 115°C swr ChatGTP |

Pro¢ smazené chutna lip

Tuky jsou nositelé chuti
Nase pusa miluje hladké a krémové a mame detektory
CD36, GPR120, GPR40

https://simplybeyondherbs.com/enfleurage/

Nas mozek uvolfiuje Dopamin, Endorfin, Serotonin
... a Endocannabinoids

Vas mozek spojuje kiupani s ¢erstvosti a odménou.

Pridame-li tuk a stl zvys$i se uvoliiovani dopaminu (az dvakrat)

Pro¢ smazené chutna lip

Nase pusa miluje hladké a krémové a mame detektory

CD36, GPR120, GPR40

https://simplybeyondherbs.com/enfleurage/
Nas mozek uvolriuje Dopamin, Endorfin, Serotonin
... a Endocannabinoids
Vas mozek spojuje kifupani s Cerstvosti a odménou.
Pridame-li tuk a stl zvysi se uvolfiovani dopaminu (az dvakrat)

Podobné zavyslacké:

Phenylethylamine ¢okolada laska
Cukr ...dopamin....abstaky

17



Smoke point
Kourovy bod tuky

Bod zakoureni /smoking point Teplota pfi které z tuku pozorujeme stoupajici dym
a dochazi k tepelné degradaci daného tuku

Rafinovani (z franc. raffiner precistit, ziemnit) tuk(i zbavovani negistot (destilace,
krakovani, odstfedéni apod.)

Krakovani je tepelny rozklad uhlovodikd s del$im fetézcem na uhlovodiky s krat§im
Fetézcem. Dochazi pfi tom ke Stépeni vazeb mezi atomy uhlovodiku C-C a vznikaji
kapalné a plynné uhlovodiky s mensim poctem atomu uhliku v fetézci. Za pomoci

katalizatoru nebo vysoké teploty.

12.5.2025

Smoke point

Koufovy bod tuky Oej . Uprava + Bod zakoufeni
Howiai Ky 250 °C
Kokosowy fuk Rafmcvany 204 *C
Kokosowy fuk Lisovany za studena 177 *C
Precistit Yakuling cloj P——
phospholipids, Kukuférr o) 178
%* Lndrry ol Nerafinovany 107 ¢
peroxides, Mandiovg ol
aldehydes,
ketones, o
Miisl Plopulshng
Dirvovy olaj Rafnovany 106-243 *C
T iy Extra panersky 100-210 *C
Palmovy chey Frakcioncvany 235°C
Podzemnicovy ol Rafmovany 239-330 °C
Akrylamid I! [ ———— [em— 160°C
Fiydovy olej Rafnovany
Fiapharvy ole) c
Frapaarvy ola) Neratnovany
Sadio 10o°c
Sezamovy olej Ratowwany 266 °C
Smoke point s

Kourovy bod tuk:

Predistit
phospholipids,
waxes,
peroxides,
aldehydes,

ketones

Akrylamid !!

[mativam

https://en.wikipedia. _oil_r Edible_oil_refining_scheme.png
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Smoke point
Kourovy bod tuky

Akrylamid !!

12.5.2025

Akrylamid (8krob, cukr atuk)

Maillardova reakce

Reakce je formou neenzymatického hnédnuti, které typicky probiha rychle od
priblizné 140 do 165 °C, pfi vy$si energii dochazi k karamelizaci

A GUIDE TO THE MAILLARD REACTION

(Cleeases ef Merilicerel Teotion Froducts
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Smoke point 0

Kourovy bod tuky

Akrylamid !!
Sledovan od 2002
Smazené Skrobnaté aka tuk a Skrob

Je to neurotoxin
Genotoxické
Karcinogenni

Davka 0,17-0,43 mg/kg karcinogen-smrt

hitps/A UserFi yiamid.pdf

EU limit 750 mg/kg bramborové chipsy proto
jsou svtlejsi

i

12.5.2025

a | smatend bily / kiehky | suienky ! dorty /
kivavé nihrasky | _,u_p',’_,:;;‘_}’r‘,’,'f;;].% chléb | ditsks suchary |
Karamelizace

i dar back burnt
ey corarl  coromdl  coreral

ee

Stages and Temperatures for Caramelized Sugar

Caramel Fahren| Celsius es

Stage Temperature  Temperature

Light 340°F 170°C syrups, light caramel color,
Caramel light caramed flavor
Medium 355-360°F 180-182°C Spun sugar, sugar cages,
Caramel madium caramel syrup
Dark 375-380°F 188-190°C | ice creams, caramel sauce
Caramel

Black 392°F 200°C caramel coloring

Caramel | | |

Burnt Anything over Anything over completely unusable
Caramel 392°F 200°C

https://whiteapronblog.com/2024/02/05/how-to-caramelize-sugar/

v TR e e € -
Karamelizace - — ——
e

Barva a chut polymery:
caramelans (C,4H36013), .
caramelens (C3Hs500,5) u
caramelins (C425H1g50g0)

Caramelization
temperatures!’

Sugar ¢ Temperature #
Fructosa | 105 °C (221 °F)
Galactose | 160 °C (320 °F)
Glucose | 150 *C (302 °F)
Sucrose | 170 *C (338 °F)
Maltose | 180 °C (360 °F)

dx.doi.org/10.1021/jf204807z | J. Agric. Food Chem. 2012, 60, 3266-3274
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Karamelizace o

[PPSR Fe— Comcririin MW LogF
" e w
mal
Caramel DHacetyl s L) -1%
omian 3.3 tlome s w0 om
Maliet 2z i o
1.5 Dumerthyt 3 na 1% 0
Bydrupeyclopeat 21 ane
Bnasryd S Mgyl 200 furancor 1nr - L)
 utymlacione . m —am
Cychoen 186 112 or
SAcmemetyutesl 125 1en  oea
Wiy Iyl pracemee e 0 2m
Ocanal a1 118 i
¥ ome oz 1 18 . i )
g Pectimal 43 ® om Diacetyl — maslové aroma
5 Methyifurfursd 1] 1 0sT
Barp Aecesic weid 183 " -0
Fertanok: soul ax 183 139
G gt 21 o osa
10w 3 one G 1% ur
Dy Ll 18 153
Fional (442 Nl‘ -3 bustem- 2 1w 136 138

* LagP cuboubsied with DSviewerPro

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.07.003

Kava

Cirees Heans City Rosu

; . Fall City
Iryimg Phase
Roas

Latinska a Francouzska verze

https://friedrichscoffee.com/product/bol s Sig
romance-swedish-blend/

- Maillard and Strecker rekce
(konverze aminokyseliny na
aldehyd, amoniak a CO2 v
pFitomnosti oxida¢niho cinidla)

- Degradace polysacharidu -

Vienna

Rean

New England Fresch

Reas

10.3390/agriculture13112116

Kava

Cirees Heans City Rosu

Teplota 180 to 250 °C po dobu 7-20 mii*}

B Fisll City
Iryimg Phase
Reas

Latinska a Francouzska verze

https://friedrichscoffee.com/product/bol ST SRg
romance-swedish-blend/

- Formace Trigonelin, Kyselina
chlorogenova, Furany,
pyrazines, pyrroles, a
pyridines, kromé jinych latek,

které ovliviiuji jak chut, tak vani -

Vienna

Rean

napoje, se tvofi z cukrt a
trigonelinu

New England Fresch

Roast
Akrylamid, Kava karcinogen 2B
mozny karcinogen

0 45 microarams v $alki 10.3390/agriculture13112116
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Trigonglin . , Kyselina chlorogenova
lécba diabetu a nékterych poruch Snizuje tlak
centralniho nervového systému

Pyrroles antioxidanty Pyridines aromata

0]
£
HC~y

Caffeine (}\ |

12.5.2025

Kava nekava

THE CHEMISTRY OF DECAFFEINATED COFFEE
[ sowvevroecarremsencn Qi co.oecaremanon i weren pecarrensanon ]

Benzen se uz nepouziva, ale .. Methyl chlorid...

Dobrou chut’!
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