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Fyzika v kuchyni 

Anna Fučíková

Ostrý nůž je základ
Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a v ložit jej znovu.

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= 6 m2

Větší plocha, větší počet rozbitých buněk, více 
enzymu venku…to samé když drtíme koření, ale 
pozor rychleji vyprchá/uschne/éterické oleje
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Ostrý nůž je základ

Nůž a myčka?
Sůl koroduje ocel a koroduje ji tam
kde je nejostřejší hrana

https://scienceofsharp.com/2014/04/16/the-
honing-progression/

https://scienceofsharp.com/2015/03/31/the-
pasted-strop-part-3/

Ideální pracovní teplota
1°C-150°C

Ostrý nůž je základ

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

Uhlíková ocel (o 20% tvrdší..1-3% C) a damacenská ocel (vrstvy nízkého a vysokého C

Ostrý nůž je základ

https://x.com/microscopicture/status/1689870744291827712
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Chutě v letadle

O 30% měně citlivosti na sůl a sladkost, díky změně tlaku, 
suchu (jen 12% vzdušná vlhkost v Boing 777s a A320s, 
tlakovano na 8000 ft, to je jako jíst oběd na Matchu Pichu)

-suchá pusa a suchý nos, hodně se solilo a kořenilo to 
vedlo k nadýmání.  

Novější letadla tlakují na 6000 ft tj. jako oběd na Sněžce a 
vlhkost se zvedla na 24%.

O ti ál í lhk t í t t j 40 60%Optimální vlhkost pro místnost je 40-60%

Ohřívání konvenční trouby s horkým vzduchem cca 20 
min
https://www.youtube.com/watch?v=0YQjsDJ0jww

Blast chilling

+8 až +68 °C optimální teplota pro růst 
bakterii
pod 90 minut z teploty 70°C na 4-5°C
70-40°C za 30 minut pak pomalu

Gulášové okno 
40-48°C pokud nemícháme zkysne!!

Blast chilled
Jídlo se uchovává 24-72 hodin před 
konzumaci v letadle

Zabránění růstu bakterii… dusík
1 or 2% kyslíku, dusík snížen, oxid 
uhličitý
a 5°C…loňská jablka v březnu (rychlá 
smrt občas)
nebo 
nanostříbro
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Mražení

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

Mražení

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

DMSO nahrazuje vodu
Cryoprezervace vajíček/spermii

Mražení

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

Pomalá tvorba ledových krystalků
Uzeniny max měsíc - žluknutí tuků
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Mražení

Mrazové spáleniny
Dochází k popraskání buněk kvůli 
jejich vysušení mrazem.
V mražáku tomu lze částečně 
zabránit pomocí pytlíku 

Nebo pokrytí masa tenkou vrstvou vody/ledu

Nemrazit suchá jídla, ale vždy s sosem

Mrazova spálenina vzniká cca do 3 týdnů

Mrazové sušení - lyofilizace

Kritický bod
I. Pevné látky
II. kapaliny
III. Syté páry

1. Fáze zmražení na teplotu 
mezi −20 °C a −50 °C.

2. Primární sušení, sníží se tlak 
ěk lik P ři 50 °Cna několik Pa při −50 °C., 

voda sublimuje až 95% vody 
je takto odstraněno

3. Sekundární sušeni teplota 
0°C, zůstává 1-4% vody

Pozn. 1 atm. = 101 325 Pa

Výhoda/nevýhody
Zachovává se vše!
Některé patogeny by se vařením zneškodnili, 
ale na druhou stranu vařením přijdeme o 
vitamíny a spol. 

Mrazové podivnosti  Mpembův jev

Takto se označuje zdánlivě nesmyslnou a paradoxní skutečnost, že teplá voda (100 
°C) může zmrznout (tj. změní se skupenství z kapalného na tuhé, změní se v led) 
dříve než voda studená (20 °C)
- Větší dynamika molekul
- Přechlazená voda může totiž mít nižší bod tuhnutí u původně chladnější vody než u 
té původně horké. 

https://www.youtube.com/watch?v=7rmaGGxcBHg
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Každodenním příkladem Ostwaldova
zrání/okrádání , je rekrystalizace 
vody v ledu krém, který dává staré 
zmrzlině drsnou, křupavou texturu. 
Rostou větší ledové krystaly na úkor 
menších v rámci zmrzliny, čímž 
vzniká hrubší textura

Ostwald ripening:

Ostwald ripening:

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.

When attachment and detachment 
of molecules is slower than diffusion, 
then the growth rate becomes 

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

Základní principy molekulární gastronomie 

Vědecké techniky: Molekulární gastronomie využívá vědecké metody, jako je 
emulgace, sférifikace a gelifikace, k přeměně ingrediencí jedinečnými způsoby. 

Zaměření na texturu: Je to všechno o změně textury jídla, aby se vytvořily nové 
smyslové zážitky. Například přeměna kapalin na pevné látky nebo vytváření pěn 
či gelů. 

Přesnost: Molekulární kuchaři často používají specializované vybavení, jako jsou 
injekční stříkačky vakuové těsnící kroužky tekutý dusík stroje sous vide ainjekční stříkačky, vakuové těsnící kroužky, tekutý dusík, stroje sous-vide a 
rotační výparníky, aby přesně řídili teplotu, tlak a texturu.
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Vařit či uvařit

Denaturace proteinů

Vařit či uvařit

Denaturace proteinů

Pro člověka 42°C

Křivka závislosti enzymatické aktivity na 
teplotě. Enzymy jsou převážně bílkovinné 
povahy a proto citlivě reagují na zvýšenou 
teplotu.
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Vařit či uvařit/vyvařit

Čaj na Mount Everestu? 68°C

Extrakce tanitnu z čaje 40-50°C

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

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

Vakuová odpařovačka , 
běžně odpařujeme při 
teplotě
25-35°C

Vařit či uvařit/vyvařit

Naopak co když tlak zvýšíme

https://blog.idnes.cz/danatenzler/fyzika-v-

Při 100 °C, při kterých by se voda začala 
vařit za normálních podmínek, činí tlak v 
hrnci už zhruba 1,5 atmosféry, je tedy o 
polovinu vyšší než obvykle. Při aktuálním 
tlaku se voda vaří ale až při zhruba 110°C.

Tj. Vaříme a denaturujeme, ale 
neodpařujeme vodu

kuchyni-tlakovy-hrnec.Bg17061326
p j

Co slow cook (cca 85°C) a suis vide 60-95°C?

Není pára, neodpařujeme těkavé látky (aromata), včetně alkoholu!

Gulášek je druhý den vždy lepší! 

Po vychladnutí nebo ponechání v lednici přes noc se kolagen v mase rozpadne na 
želatinovou konzistenci, která absorbuje všechny chutě omáčky a vloží ji do masa.
Naopak libové maso bude vyschlé.

Vařit či uvařit/vyvařit

Papiňák Exploze

https://blog.idnes.cz/danatenzler/fyzika-v-
https://www youtube com/watch?v=LF6EEYqGgn8

kuchyni-tlakovy-hrnec.Bg17061326

https://www.dailymail.co.uk/femail/article-7235379/Tasmania-Kirsty-Abercromby-
reveals-pressure-cooker-exploded.html

https://www.youtube.com/watch?v=LF6EEYqGgn8
https://www.youtube.com/watch?v=_56YDvHvobg
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Vařit či uvařit/vyvařit

Překap
•Methanol
•Acetony
•Aldehydy
•Lehké estery
•Další těkavé a často
škodlivé látky
•Ca 0,5-1%

Srdce

Destilovat!!!

https://lat.zshk.cz/media.aspx?id=Slt014&TB_iframe=true&height=750&width=820

Srdce

Ocas
•Vyšší alkoholy (např. 
propanol, butanol)
•Oleje
•Fuzlové látky (nečistoty
s nepříjemnou chutí a 
vůní)
•Voda

Body varu
Ethanol (líh): 78,3 °C
Methanol: 64,7 °C
Voda: 100 °C
Vyšší alkoholy (fuzláky): 100+ °C

Vařit či uvařit/vyvařit

Konvenční ohřev

Indukce

Cívka vytváří
magnetické
pole, které
indukuje napětí
v materiálu
hrnce.
Rychlý ohřev
Težké hrnce

Radiace

60% účinnost 1m2 cca 9 min 1 l H2O 100°C
Solární koncentrátor

Vařit či uvařit/vyvařit

Ivanpah Solar Power Facility
1,420 ha 392 MW gross, 377 MW net
Ročně 856 GW·h (Dukovany 14,3 TWh)
Vyrábí páru - turbíny

Solární panely 15-20% účinnost solární 
Koncentrátor 30-40% účinnost 

Molten salt
•heat up a large tank of 
molten salt, typically a 
mix of sodium nitrate 
and potassium 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.
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Vařit či uvařit/vyvařit Mikrovlnka

https://en.wikipedia.org/wiki/Cavity_magnetron

V roce 1945 Percy Spencer 
náhodou rozpustil čokoládu v 
kapse, když zkoušel magnetron. 

Dutinový magnetron generuje mikrovlny pomocí 
interakce proudu elektronů s magnetickým polem, 
přičemž se pohybuje kolem řady dutinových rezonátorů, 
což jsou malé otevřené dutiny v kovovém bloku. 
Elektrony procházejí dutinami a způsobují, že mikrovlny 
uvnitř oscilují, podobně jako funguje píšťalka, která 
vydává tón, když je vzrušený proudem vzduchu 

Mikrovlnka frekvence 2.45 GHz
Wifi frekvnece 2.4, 5 a 6 gigahertz  GHz 
Radio FM  87.5 to 108 megahertz 

p p g y_ g
Magnetron se používal v radarechvyfukovaným kolem jejího otvoru. Rezonanční 

frekvence uspořádání je určena fyzickými rozměry 
dutin. Na rozdíl od jiných elektronek, jako je klystron 
nebo elektronka s putující vlnou (TWT), magnetron 
nemůže fungovat jako zesilovač pro zvýšení intenzity 
aplikovaného mikrovlnného signálu; magnetron slouží 
výhradně jako elektronický oscilátor generující 
mikrovlnný signál ze stejnosměrné elektřiny dodávané 
do elektronky.

Vařit či uvařit/vyvařit Mikrovlnka

Mikrovlnka 
frekvence 2.45 GHz
vlnová délka 0,122 
m

https://www.genuineideas.com/ArticlesInde
x/wave.html

Vařit či uvařit/vyvařit Mikrovlnka

https://www.genuineideas.com/ArticlesIndex/wave.html

123 F cca 50°C
174 F cca 79°C

vejce https://www.youtube.com/watch?v=-bnCUUr3PNk
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Vařit či uvařit/vyvařit Mikrovlnka

Mikrovlnka bum 
https://www.youtube.com/watch?v=I3JqTbXt65g
https://www.youtube.com/shorts/IUukZ0rYxcM

Přitom některé tvary jsou ok, problém jsou ostré hrany
Šperky nebo předměty s tenkým zlacením jsou obzvláště nebezpečné, protože 
hrany nebo složité tvary mohou koncentrovat elektrické proudy a intenzivně jiskřit, 
což vytváří mikrovlnný signál ze stejnosměrné elektřiny dodávané do elektronky. 
Plus jiskry mohou poškodit mikrovlnku samotnou.

https://www.aluminum-window.com/info/aluminum-foil-in-microwave-oven-safety-tips-90342222.html

Vařit či uvařit/vyvařit Mikrovlnka

Mikrovlnka bum 
https://www.youtube.com/watch?v=I3JqTbXt65g
https://www.youtube.com/shorts/IUukZ0rYxcM

Přitom některé tvary jsou ok, problém jsou ostré hrany
Šperky nebo předměty s tenkým zlacením jsou obzvláště nebezpečné, protože 
hrany nebo složité tvary mohou koncentrovat elektrické proudy a intenzivně jiskřit, 
což vytváří mikrovlnný signál ze stejnosměrné elektřiny dodávané do elektronky. 
Plus jiskry mohou poškodit mikrovlnku samotnou.

https://www.aluminum-window.com/info/aluminum-foil-in-microwave-oven-safety-tips-90342222.html

Zbraně na drony
…a lidi

Vařit či uvařit/vyvařit

Borosilikátové sklo je druh skla s hlavními sklotvornými složkami oxid křemičitý 70-
80%a oxid boritý (> 8%), další možné složky jsou Na2O nebo K2O, a 2–8 % of Al2O3 .
Borosilikátová skla jsou známá tím, že mají velmi nízké koeficienty tepelné
roztažnosti, díky čemuž jsou odolná vůči tepelnému šoku více než jakákoli jiná běžná
skla. Tání 1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C.

https://www.verkon.cz/vlastnosti-skla/
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Vařit či uvařit/vyvařit
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Vařit či uvařit/vyvařit

Borosilikátové sklo je druh skla s hlavními sklotvornými složkami oxid křemičitý 70-
80%a oxid boritý (> 8%), další možné složky jsou Na2O nebo K2O, a 2–8 % of Al2O3 .
Borosilikátová skla jsou známá tím, že mají velmi nízké koeficienty tepelné
roztažnosti, díky čemuž jsou odolná vůči tepelnému šoku více než jakákoli jiná běžná
skla. Tání 1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C.

Rozhodnutí společnosti Pyrex přejít z borosilikátového na sodnovápenaté
sklo bylo řízeno cenou, trvanlivostí a efektivitou výroby v USA (cca 2000).
Nyní používají temperované sodíkové sklo. Evropský Pyrex vyrobený v
Châteauroux, France je stále borosilikátový.

Pozor borosilikátové sklo nepatří do
skla ale do popelnice s směsným
odpadem. Tání borosilikátového skla
1650 °C, soda-lime glass cca 1000°C

Bor je biogenní prvek

https://www.glassonweb.com/article/structure-property-correlations-borosilicate-comparison-soda-lime-glass

Vařit či uvařit/vyvařit  Hotpack

Aka hašené vápno, exotermická chemická reakce
Uhašené vápno se může dát do odpadu…pozor na 
dlouhý doběh reakce.

UPOZORNĚNÍ:
Tento ohřevný systém vytváří teplo až do 180 °C při kontaktu s vodou. Během reakce
se nedotýkejte ohřevné kapsle. Používejte pouze k ohřevu konzervovaného jídla. 
Nejezte obsah ohřevné kapsle. Používejte ve dobře větraných prostorách. 
Nevdechujte páry. Použitou ohřevnou kapsli lze zlikvidovat jako běžný domovní
odpad. Prudce reaguje s vodou. Způsobuje popáleniny.
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Vařit či uvařit/vyvařit  Hotpack

Jak vstupní tak výstupní produkty mají hodně R a H vět
Dosažitelná teplota až 72°C
Nemělo by se vyhazovat do odpadu

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

Vařit či uvařit/vyvařit  Hotpack Meal, Ready-to-Eat (MRE)

Ohřev pomocí
Jemně namletého práškového 
kovového hořčíku legovaný malým 
množstvím železa a kuchyňské soli, 
aktivovaný přidáním vody.

Mg + Fe + NaCl + H2O = NaOH + MgH2 + FeCl2
Mg + Fe + NaCl + H2O → 2H + MgFeNaClO

Mg+2H2O=> Mg(OH)2+H2+heat
Reakce je analogická s rezavěním železa, jen je mnohem rychlejší. 
Slitina je tvořena 95/5 Mg/Fe Teplota je cca 55°C

Vařit či uvařit/vyvařit  Hotpack

Chlorid Vápenatý
Uvolnění tepla nebo změna entalpie ∆H je v tomto případě při této reakci významná, 
což je přibližně 82 kilojoulů tepla na každý mol CaCl2 rozpuštěného ve vodě. 
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Vařit či uvařit/vyvařit a hlavně nejíst syrové

Fazole (3 ks malé dítě) phytohaemagglutinin
po dvou až třech hodinách po konzumaci se mohu
dostavit křeče, průjem a zvracení.

Vařit či uvařit/vyvařit a hlavně nejíst syrové

Rebarbora,  mimo jiné je v ní kyselina štavelová
Smrtelná dávka je asi 25 gramů, což by 
znamenalo pochutnat si na 5 kilo podlouhlých
načervenalých řapíků.  Jíst max do výkvětu,. 

Bez černý Syrové nebo nezralé plody černého 
bezu a další části bezu, jako jsou listy a stonek, 
obsahují jedovaté látky produkující kyanid, které 
mohou způsobit nevolnost, zvracení a silný průjem

Obrázek nelze zobrazit. V počítači pravděpodobně není k dispozici dostatek paměti pro otevření obrázku nebo byl obrázek poškozen. Restartujte počítač a otevřete příslušný soubor znovu. Pokud se opět zobrazí červený křížek, bude nutné obrázek odstranit a v ložit jej znovu.

Brambory solanin a chakonin, vyvařují se 
do vody (až 85%)…slévat a nenechat je ve 
vodě stát, Projevem otravy je nejprve 
zrychlení tepové a dechové frekvence, pak 
ztráta vědomí přecházející v kóma. V 
trávicím traktu způsobuje poškození 
sliznice v žaludku a dvanáctníku, s 
možným krvácením a otoky…. ; (200-400g 
zelených syrových)

Chutě

Je běžnou mylnou představou, že váš jazyk obsahuje chuťové 
zóny nebo specifické oblasti věnované pouze jedné chuti. Místo 
toho jsou chuťové pohárky, které detekují sladké, slané, hořké, 
k lé i t š j k Někt é čá ti

2000-10000 chuťových buněk
Které s časem odumírají

kyselé a umami, rozesety po vašem jazyku. Některé části 
vašeho jazyka jsou o něco citlivější na určité chutě

Buňky chuťových receptorů: Každý chuťový pohárek má 50 až 
150 buněk chuťových receptorů . Tyto buňky obsahují receptory, 
které se rozšiřují nahoru uvnitř chuťových pórů. Tato rozšíření 
jsou chuťové chloupky zvané mikroklky. Mikroklky přicházejí do 
kontaktu s chemikáliemi v jídle a pití, které konzumujete. Buňky 
chuťových receptorů se připojují k nervům, které přenášejí 
chuťové signály do vašeho mozku. Váš mozek registruje 
chemikálii, která přišla do kontaktu s receptorem, jako sladkou, 
slanou atd

https://my.clevelandclinic.org/health/body/24684-
taste-buds
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Chutě

2000-10000 chuťových buds=pohárků
Které s časem odumírají každý ma 50-100 receptorů

Chutě

Fungiform papillae
Napojena na lícní nerv a 
sedmým hlavovým nervem 
následně inervují slznou žlázu, 
různé žlázy v ústní a nosní 
dutině, v ústní části hltanu a v 
nosohltanu. Senzorické dráhy 
přenáší podněty z chuťových 
receptorů z předních dvou 
třetin jazyka.

ČIHÁK, Radomír. Anatomie 3. 2. vyd. 
Praha: Grada, 2004. 692 s. ISBN 978-80-
247-1132-4. S. 481–485.

Jsou to velkoplošné senzory, posouvají 
jídlo, 
ohmatávají jídlo. Různé textury dávají 
našim chuťovým pohárkům a mozku různé 
signály, které ovlivňují to, jak chuť 
vnímáme. Například křupavá jídla spouštějí 
náš mozek k uvolňování hormonů 
vyvolávajících potěšení, zatímco kašovité 
jídlo nám nemusí poskytnout stejné 
uspokojení.

Chutě

75 and 95 % of what we commonly think of 
as taste actually comes from the sense of 
smell.

Skořice – chutná jako pepř..štípe

Velké molekuly 
Vanilin

https://flavourjournal.biomedcentral.com/articles/1
0.1186/s13411-015-0040-2

Eugenol hřebíček se drží dlouho
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Chutě

75 and 95 % of what we commonly think of 
as taste actually comes from the sense of 
smell.

Sýr čokoláda tukové

Česnek, cibule, lepí se na proteiny

Težké aroromata
Musk-pyžmo
Jantar
Pačule

https://flavourjournal.biomedcentral.com/articles/1
0.1186/s13411-015-0040-2

Aftertaste

Česnek... až den vylučuje se i kůži

Smradlavý sýr  ghost smell

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

Chutě

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

Pro teplotu < 15 °C anebo > 35 °C   sladké/kyselé/hořké chutě jsou utlumené

Proto roztavená zmrzlina chutná tak příšerně sladce.

Proto vychlazená Coca Cola chutná ok, ale tepla a ještě vybublala je …sladká.
Studené chutná víc hořce

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

Proč smažené chutná lip

Tuky jsou nositelé chutí….. A vůní… extrakce   do parfému

Naše pusa miluje hladké a krémové a máme detektory

CD36, GPR120, GPR40

Náš mozek uvolňuje Dopamin, Endorfin, Serotonin
https://simplybeyondherbs.com/enfleurage/

… a Endocannabinoids

Váš mozek spojuje křupání s čerstvostí a odměnou. 

Přidáme-li tuk a sůl  zvýší se uvolňování dopaminu (až dvakrát) 

Proč smažené chutná lip

Tuky jsou nositelé chutí….. A vůní… extrakce   do parfému

Naše pusa miluje hladké a krémové a máme detektory

CD36, GPR120, GPR40

Náš mozek uvolňuje Dopamin, Endorfin, Serotonin
https://simplybeyondherbs.com/enfleurage/

… a Endocannabinoids

Váš mozek spojuje křupání s čerstvostí a odměnou. 

Přidáme-li tuk a sůl  zvýší se uvolňování dopaminu (až dvakrát) 

Podobně závyslácké:

Phenylethylamine čokoláda láska
Cukr …dopamin….abstaky
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Bod zakouření /smoking point  Teplota při které z tuku pozorujeme stoupající dým 
a dochází k tepelné degradaci daného tuku

R fi á í ( f ffi ř či tit j it) t ků b í či t t (d til

Smoke point 
Kouřový bod  tuky

Rafinování (z franc. raffiner přečistit, zjemnit) tuků  zbavovaní nečistot (destilace, 
krakování, odstředění apod.)

Krakování je tepelný rozklad uhlovodíků s delším řetězcem na uhlovodíky s kratším
řetězcem. Dochází při tom ke štěpení vazeb mezi atomy uhlovodíku C-C a vznikají
kapalné a plynné uhlovodíky s menším počtem atomů uhlíku v řetězci. Za pomocí 
katalizátoru nebo vysoké teploty.

Smoke point 
Kouřový bod  tuky

Přečistit
phospholipids, 
waxes, 
peroxides, 
aldehydes,  
ketones, 

Akrylamid !!

Smoke point 
Kouřový bod  tuky

.
Přečistit
phospholipids, 
waxes, 
peroxides, 
aldehydes,  
ketones

Akrylamid !!

ketones, 

https://en.wikipedia.org/wiki/Edible_oil_refining#/media/File:Edible_oil_refining_scheme.png
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Smoke point 
Kouřový bod  tuky

Akrylamid !!

Akrylamid !!
Sledován od 2002
Smažené škrobnaté aká tuk a škrob

Je to neurotoxin

Akrylamid (škrob, cukr  a tuk)

Maillardova reakce

Reakce je formou neenzymatického hnědnutí, které typicky probíhá rychle od 
přibližně 140 do 165 °C, při vyšší energii dochází k karamelizaci
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Smoke point 
Kouřový bod  tuky

Akrylamid !!
Sledován od 2002
Smažené škrobnaté aká tuk a škrob

Je to neurotoxin
Genotoxické
Karcinogenní

Dávka 0,17-0,43 mg/kg karcinogen-smrt
https://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/EFSA/Akrylamid.pdf

EU limit 750 mg/kg bramborové chipsy proto 
jsou svtlejší

Karamelizace

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

Karamelizace

Barva a chuť polymery:
caramelans (C24H36O18), 
caramelens (C36H50O25) 
caramelins (C125H188O80)

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

Diacetyl – máslové aroma

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

Káva

Teplota 180 to 250 °C po dobu 7-20 min

Latinská a Francouzská verze

https://friedrichscoffee.com/product/bold-
romance-swedish-blend/

10.3390/agriculture13112116

- Maillard and Strecker rekce
(konverze aminokyseliny na 
aldehyd, amoniak a CO2 v 
přítomnosti oxidačního činidla)
- Degradace polysacharidu

Káva

Teplota 180 to 250 °C po dobu 7-20 min

Latinská a Francouzská verze

https://friedrichscoffee.com/product/bold-
romance-swedish-blend/

10.3390/agriculture13112116

- Formace Trigonelin, Kyselina 
chlorogenová, Furany, 
pyrazines, pyrroles, a 
pyridines, kromě jiných látek, 
které ovlivňují jak chuť, tak vůni 
nápoje, se tvoří z cukrů a 
trigonelinu

Akrylamid, Káva karcinogen 2B 
možný karcinogen
0.45 micrograms v šálku
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Trigonelin
léčba diabetu a některých poruch 
centrálního nervového systému

Kyselina chlorogenová
Snižuje tlak

Pyrroles antioxidanty Pyridines aromataPyrroles antioxidanty Pyridines aromata

Caffeine

Káva nekáva
Benzen se už nepoužívá, ale .. Methyl chlorid…

Dobrou chuť!


