Rizikové latky v potravinach

Nutricni toxikologie



Rizikové latky

Zakladni pozadavky na jakost a zdravotni
nezavadnost potravin:

zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich

provadeéeci vyhlasky ministerstva zemedelstvi a
zdravotnictvi.

Verejnopravni ochrana (zakon ¢. 59/1998 Sb.) —
zahrnuje i sankce za poruseni stanovenych
povinnosti — pokuty.

Kontrola organy statniho dozoru.



Rizikové latky v potravinach

e Zdravotni riziko z potravin je neomezené.
* Lze docilit snizeni:

o  dodrzovanim technologickych postupu pfi
vyrobé a pripravé pokrmu.

O odstranénim vsech moznych rizikovych
faktoru



Faktory

* Biologicke
* Fyzikalni
* Chemické




Biologicka nebezpeci

Biologickd nebezpecdi jsou zdravotni nebezpedi zplisobend Zivymi organismy, prenasenymi pokrmy
nebo potravinami tj. mikroorganismy a parazity, ktefi se do organizmu ¢lovéka dostavaji potravou a
vyvolavaji onemocnéni jako jsou napf. salmoneldza, uplavice, trichineléza (onemocnéni vyvolané
svalovcem). Mikroorganismy mohou ¢lovéka ohrozit i nepfimo tak, Ze v potraviné (suroving,
polotovaru) vytvori jedy, které po konzumaci pokrmu nebo potraviny vyvolaji onemocnéni
(botulotoxin, toxin ,zlatého stafylokoka“, toxiny plisni). Biologické nebezpeci je obecné spotrebiteli
velmi podcenovano, ale vzhledem k nasledkiim a poctu postizenych byvaji biologicka nebezpeci
nejvyznamnejsi.

Obecné priciny vzniku mikrobiologickych nebezpedi jsou:

a) Primarni kontaminace —mikroorganismy pfipadné mikrobialni toxiny v surovinach

b) Nardst nebezpedi béhem zpracovani - pomnozeni mikroorganizma a tvorba toxinl pfi nedodrzeni
technologickych postupl

c¢) Pouziti neucinnych technologickych postupl - a nedosazeni tak jejich hlavniho cile - odstranéni
nebo usmrceni pfitomnych mikroorganismu nejsou Ucinné (nedostate¢né prani, nedostatecné
tepelné opracovani...)

d) Sekundarni kontaminace - zdravotné nezavadna surovina, polotovar, rozpracovany nebo hotovy
pokrm je kontaminovan mikroorganismy (napf. kfizova kontaminace z prostredi ndstroji, zarizenim,
rukama pracovnik( atd.)

e) Citlivost skupiny populace konzumentl - onemocnéni mize byt vyvoldno pouze tzv. infekéni
ddvkou mikroorganismu nebo toxinu, samotna pritomnost patogenni bakterie nebo toxinu v
potraviné nebo pokrmu nemusi vést k onemocnéni.

(Zdroj: Bezpecnost potravin.cz)



Chemicka nebezpeci

Chemicka nebezpecdi predstavuji chemické latky v potraviné Ci v (a
nasledné) pokrmu, které mohou vyvolat posSkozeni zdravi konzumenta, tj.
jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individualni nezadouci
reakci organismu.

Mezi chemicka nebezpecdi patfi:

Prirozené toxické latky v potravinach napr. solanin v bramborach,
allylisothiokyanat, kyanovodik z kyanogennich glykosidu, jedy hub, toxiny
morskych zivocichu, mykotoxiny z prvovyroby

Kontaminanty z obalovych materidlid — monomery, zmékcovadla,
stabilizatory, antioxidanty, tiskarska barviva, toxické prvky, u balenych
potravin a vod musi obalové materidly odpovidat pozadavkim

stanovenym ve vyhlasce .¢. 37/2001 (vody) a 38/2001 Sb. (potraviny). Toto
by mél dovozce nebo vyrobce dolozit prohlasenim.

Kontaminanty z vyroby — oleje, mazadla, rezidua Cisticich a dezinfekcnich
prostredkd, tézké kovy apod.

(Zdroj: Bezpec€nost potravin.cz)



Fyzikalni nebezpeci

Fyzikalni nebezpedi jsou cizi predméty nebo mechanické necistoty
tj. ostré a tvrdé predmeéty, které mohou poskodit zdravi
konzumenta, pochazejici z prostredi nebo z provozoven:

Endogenni zdroje — necistoty a predmety pochazejici ze surovin,
napr. kameny, skorapky, kosti, chlupy, chrupavky, pisek, hlina

Exogenni zdroje)

osobni predméty pracovnikl v potravinarstvi nebo stravovacich
sluzbach (sponky, nedopalky z cigaret, knofliky, mince apod)

kontaminace z technologie a pracovniho prostredi (stfepy skla,
Sroubky, Casti zarizeni, omitka apod.)

(Zdroj: Bezpeclnost potravin.cz



Biologicka nebezpecdi

* Hlavnim a nejrozsirenéjsim zdrojem nakaz
potravin jsou mikroorganismy:

® patogenni bakterie,
o  toxinogenni bakterie a plisne,

O viry



Bakterie

e Otrava z potravin pUsobena bakteriemi — bakterie se
pomnozi v potravé a silny narust zplsobi onemocnéni po
poziti potravy

- infekéni typ — bakterie pokracuji v téle hostitele v
rastu; po rozpadu bunék se uvolni endotoxin; projevy otravy —
akutni gastroenteritida (salmonely)

- toxicky typ — pusobi “pravou” otravu; toxicka latka se
uvoliiuje do potraviny pfri rustu bakterii, jesté pred jejim
pozitim; projev otravy — akutni gastroenteritida, ale poziti
bakterii neni nutnou podminkou (Clostridium perfringens,
Staphylococcus aureus)



RUzné druhy

Salmonely

citlivé na vyssi teploty, zahrati na 60 °C 15—-20 min staci ke zniceni

infekéni davka 106—1010 bunék/g potraviny, inkubacni doba 8-36 hod.,
nejcastéji 8—10 hod.

projevy — zvraceni, bolesti bficha, prijem, horecka, silnd dehydratace organismu;
umrtnost pod 1 % (malé déti, oslabeni jedinci)

Clostridium perfringens

spory, velmi odolné vici vysSim teplotam

5 typu clostridii podle produkovaného toxinu A-E, intoxikace A-C

typ A bézny — projev — prijmové onemocnéni; typ C vzacny — akutni nekréza
konCici perforaci  stfev, umrtnost kolem 50 %inkubacni doba 6—22 hod

patfi mezi nejrozsSirenéjsi patogenni bakterie (voda, ptda)



Staphylococcus aureus

produkuje 6 typu toxinl A-F, polypeptidové povahy, nejrozsirenéjsi typ A, mlize
byt v kombinaci s D

vysoka tepelna stabilita, vydrzi var 30 min
infekéni davka >106, inkubaéni doba 1-6 hod
projevy: nauzea, zvraceni, kfece v brise, prljem, Umrtnost velmi nizka

Listeria monocytogenes
roste v Sirokém rozmezi teplot 1-45 °C, nebezpedi pro chlazené potraviny

nebezpecna pouze pro oslabené jedince, moznost onemocnéni meningitidou a
septikemii — nebezpeci smrti; mortalita 30 — 50 %!

inkubace kolem 14 dni, rozmezi 4-21 dni



Bacillus cereus

produkuje 2 rdzné toxiny, jeden termolabilni (rozklada se béhem 30ti min. pfi 56 °C),
priznaky za 10-13 hod., prabéh jako C. perfringens

druhy rezistentni (vydrzi 126 °C po 90 min.), pfiznaky za 1-5 hod., priibéh jako po S. aureus
Clostridium botulinum

8 rliznych typd, tvofi spory, typ A, B, E toxicky pro ¢lovéka, extrémné termorezistentni; typ
C, D toxicky pro zvirata véetné ptaku, nizsi tepelna rezistence

botulotoxiny — bilkovinny charakter, patfi mezi nejucinnéjsi toxiny

pfiznaky za 6—-36 hod., bolesti bricha, zvraceni, nejasné (dvojité) vidéni, potize pfi polykani,
slabost svalll koncetin, ochrnuti dychacich svall a srdce; neni-li véas poddno antisérum — smrt
Escherichia coli
enteropathogenni — prijmy u déti

enterotoxigenni — prajmy déti i dospélych; pric¢ina ,,cestovnich prajma“

enteroinvazivni — pUsobi fadu dalSich onemocnéni — zanét tlustého stfeva dysenterie s
krvavou stolici a horeCkami

enterohemorhagické — zpUsobuji hemorhagicky zanét slepého stfeva, hemolyticko-
uremicky syndrom koncici smrti u mladych a starych pacientt

Shigella
neinebheznecneéi¢i S dvsenteriae nplisobi Uuplavici: ostatni druhv priimova onemocnéni



Mykotoxiny

S
Metabolické produkty plisni 3 ,-\ ;j
Jed | H;*\ ,_%‘
Jsou termostabilni Wl
Maji vétsSinou toxické ucinky — pusobem akutni A ﬁ;. o i

jatera ledvin, také imunosupresivni G¢inek, nebo hemoragicke
projevy.

Mykotoxiny s hepatotoxickymi ucinky: aflatoxiny, nivalenal,
deoxyvalenol, ochratoxin A

Mykotoxiny s nefrotickymi ucinky: ochratoxin A, citurlin
Mykotoxiny s imunosupresivnimi ucinky: maji vyrazné karcinogenni
riziko

Dale mykotoxiny s aterogennimi ucinky, kardiotoxické ucinky,
neurotoxické ucinky



Mykotoxiny

* Aflatoxiny

— Nejznameéjsi — Aspergillus flavus — aflatoxin A, B1,
B2...aflatoxin M — v mléce — nebezpecné konzumace
mlécnych vyrobkl — je vazdn predevsim na kasein

— Vyskytuje se casto v podzemnici olejné, také arasidy,
kukurice, orechy, koreni, obiloviny, ryze, slad, susené
mléko, syry, topinambury

Ochratoxiny

- Pri nedostatecném ususeni v obili

- Kontaminace krmiva, ostatni potraviny
- Vyskytuje se take v kavé



Mykotoxiny

Zearalenon — estrogenni ucinky — v kukufrici

Patulin — shnilé rostlinné potraviny — ovoce,
jablka

Citrinin — z|uta ryze, kokos
Kyselina cyklopiazonova — syry, kukurice
obiloviny
Fusarium

Zabraneéni vyskytu: snizeni vlihkosti substratu,
sluneni UV zareni, tridéni potravin




Toxickeé latky v potravinach

* Toxické latky rostlinného i ZivocisSného puvodu
predstavuji realna rizika:

. vyvolavajici potravni nesnasenlivost
(intoleranci), toxické pro urcité jedince,

. vyvolavajici intoxikace, toxické pro vsechny
jedince.



Klasifikace

Klasifikace: podle struktury,podle plvodu,podle ucinku:

alkaloidy,
saponiny,
kyanogeny,
glukosinolaty,
lektiny,
estrogenni latky,
fototoxicke latky,
aminokyseliny,
biogenni aminy



Alkaloidy

Priklady znamych:

Solanin

Nikotin

Kumarin

Tomatin

Chinin — aditivni latka — k tonicu
Kofein

Saponiny



Solanin

Vyskytuje se v nekterych lilkovitych rostlinach napriklad v
bramborach Ci rajcatech. Solanin nachazime ve vsech cCastech
rostliny, v listech, plodech, korenech i hlizach. Solanin se vyvinul
jako prirozena ochrana rostlin pred sktdci, ma fungicidni a
insekticidni u€inky. Bramborové hlizy vystavené svétlu zelenaji
(zvysuje se koncentrace neskodného chlorofylu), ale zaroven se v
zelenych castech zvysuje i koncentrace solaninu jako prirozena
ochrana pred okusovanim hliz, které se dostaly na povrch puady.
Zelené casti brambor by tak mély byt pred konzumaci odstranény.
Neexistuje vsak jednoznacna spojitost mezi stupném zelenani hliz a
obsahem solaninu v nich obsazeném.

ZpUsobuje: Skrabani v krku, bolest hlavy, Unava, zvraceni, prdjem.
Tézké pripady — edém mozku, krece, koma, smrt.

Malé déti ohrozeny.




Glykosidy obsahujici kyanovodik

* V horkych mandlich, jadra peckovin, Inéné
seminko - amygdalin

* Nejsou jedovaté v rostling, ale v GIT —
enzymova destrukce — uvolnuje se kyanovodik

e Seminka merunek

i s u
cure for cancer!



Rostlinné fenoly

Estrogenni latky v potravindch — estrogeny — Isoflavony — séja

Genistein
Lignany

OH
Fototoxické latky "
fototoxicita (citlivost nepigmentované klze, souvislost s rakovinou k @‘
fytoalexiny (fytoncidy, rostlinna antibiotika, pesticidy), blastokoliny !

antimikrobni a jiné ucinky

Kumariny

Fototoxické pigmenty

hypericin (trezalka), fagopyrin (pohanka)
Lektiny

srazeni erythrocytq, interakce s cukry v glykoproteinech a glykolipidech membran (mechanismus
ochrany rostlin pred predatory, parazity),

toxické intravenosné, nékteré ordlné, nékteré viibec, nékteré probiotika (Cesnek)

estradiol




Vznik rizikovych latek tepelnou
Upravou

* Pokud jsou potraviny vystaveny teplotam
vyssSim nez 170 stupnu Celsia — smazeni,
peceni, grilovani, uzeni — vznikaji produkty
konecné glykace — AGE, produkty konecné
lipooxidace ALE, a oxidace proteinii AOPP



Polycyklické aromatické uhlovodiky
PAU

e Z potravin i prostredi — spaliny, plyny,
kontaminace obilovin, olejnin

* Prekurzory PAU jsou peptidy, lipidy i sacharidy
— teploty, které jsou vyssi nez 200 stupnu
Celsia, kontakt s ohném —napriklad pfri
grilovani, v pripade, ze tuk kape do ohneg,
spaliny zpétné kontaminuji potraviny. Pri
vertikalnim grilovani je riziko mensi.

* Vznikaji Benz(o)pyreny



Heterocyklické aminy (HA)

Vznikaji také vlivem vysokych teplot pfri
peceni, smazeni, grilovni — AGE, A“E, AOPP

Dochazi k preméné aminokyselin na HA,
derivaty indolu, pyridoxiny.

Vétsina latek vykazuje mutagenni ucinky.
Nejvice — z grilovanych kurat, pecené maso,
grilované ryby.

Pridavek antioxidantu snizuje vznik HA —
princip pridavku Cerstvych bylin pri grilovani.



Dioxiny

* Vznikaji pri spalovani za rozsahu teploty meazi
300 a 600 stupnu Celsia — nebezpecné, kdyz je
obsazen i chlor

e Zejména skodlivé — koureni cigaret

* V potravinach — mléko, mlécné vyrobky, maso,
vejce - nejvice



Nitraty

PUsobenim bakterii se mohou redukovat na nitrity — tvorba nitrosamint v
zaludku — karcinogeny, nebo reakce s hemoglobinem — methemoglobin -
neschopny transportovat kyslik

Peroralné prijaté nitraty se z 80% vylouci ledvinami

Ale néjaké mnozstvi se resorbuje zpét slinami — muize se redukovat —
nitritiy

Nebezpeci — zaludek kojence — neni dostatek ky. chlorovodikové , nebo po
resekci zaludku, nebo chronicka atroficka gastritida

U kojence — hromadi se methemoglobin — cyanoza — ohrozuje na zivoté

Nitraty v pitné vodé — nesmi prekrocit 50 mg/|

Vznikaji i uzenim

Nitrosaminy — ve fermentovanych vyrobcich — silné ohrati syra nebo masa
— Sunka, syr — napriklad pizza

Vykazuji mutagenni a karcinogenni ucinky



Akrylamidy

Uméla hmota, pri vyrobé obalu a papiru

Vznikaji v potravinach se skrobem pri zahrivani na 170
— 180 stupnu Celsia — reakce kyseliny asparagoveé s
redukujicimi cukry v prubéhu Maillardovy reakce.
Reaguje také beta alanin, glutamin — vedou k tvorbé k.

akrylové.
Tuk stépi na glycerol — vznika akrolein — prekurzor
akrylamidu, nebo zahrati sacharidd.

Jsou to podezrelé karcinogeny zarazeny do skupiny 2A
—dle IARCC

Bramboroveé chipsy, hranolky, krekry, pizza, nemely by
teploty byt vyssi nez 190 stupnU

Rl ]



Ukol:

1. Nastudujte problematiku na strankach SZU
http://www.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin

2. Zpracujte prosim téma: akrylamidy a vznik v potravinach

3. vyhledejte problematiku obsahu estrogent v potravinach
a jejich vyuziti

4. vyhledejte a zpracujte problematiku moznosti snizovani
HA pfri priprave potravin

Prosim — zpracujte ke kazdému bodu cca 1x A4,
nezapomente na odkazy literatury

Deadline 19.4.2020 v odevzdavarne — nazev — rizikove latky
v potravinach
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