Prinasi konzumace grilovanych potravin
néjaka zdravotni nebezpeci?

Dobré zpravy
e Grilované potraviny jsou obvykle pfipravoviny bez tuku.
Napfi 200g porce kuFecich prs piipravenyeh na grilu
obsahufe piibliZné o polovinu niZ8i mnoZsvi ruku nef
obdobnd porce sinaZeného kuvete.

« Pii grilovani jde Casto spiSe o atmosféru a pobyt na éer-
stvém vzduchu neZ o cokoli jiného. Obvykle byva spoje-
no s posezenim s priteli u ¢iSe dobrého moku &i
s rodinnymi oslavami a pfispiva tak k dobré psychické
pohodé.

= Grilované pokrmy jsou obvykle konzumovany spoleéng
s dostateénym mnoZstvim Cerstvého ovoce a zeleniny,
o které neni v letnim obdobi nouze.

Spatné zpravy
1. Vyskyt karcinogennich (rakovinotvornych) latek

Grilovani je hodnoceno jako rizikova lprava potravin
z hlediska vyskytu karcinogennich latek, které pii grilovani
vznikaji. Jednd se o heterocyklické aminy (HCA) a poly-
cyklické aromatické uhlovodiky (PAU).

Heterocyklické aminy (HCA) jsou endogenni dusikaté
heterocyklické slouceniny, které vznikaji pii zpracovani za
vysokych teplot v potravindch Zivocisného pivodu, napi.
v mase (vepfovém, hovézim, driibezim, rybim), tzn. i pfi
grilovini. Vytvéfeji se v procesu neenzymatického hnédnu-
ti, napf. reakci kreatinu, aminokyselin a cukrii v mase béhem
nékolika minut, a to pfedeviim v tekutiné uvoliiované pii
zahievu masa. Znidme celou fadu heterocyklickych amini
vatéj§im) patfi imidazochinoliny, imidazochinoxaliny a imi-
dazopyridiny, které vykazuji karcinogenni déinky.

Polyveyklické aromatické uhlovodiky (PAU) jsou zafa-
zeny mezi kontaminanty Zivotniho prostedi a je jich popsi-
na celd fada. Z nich 9 chemickych individui patfi do skupiny
PAU s chronickou toxicitou, 5 chemickych individui do sku-
piny PAU s vysokou karcinogenitou. K nejzivaznéjsim kar-
cinogennim PAU patii benzo(a)pyren (BaP).

PAU se vytvari pri grilovani na ohni nékolika cestami:

= Nejéastéji se tvofi pyrolyzou tuku (jeho rozkladem za
vysoké teploty) odkapdvajiciho z grilovaného masa na roz-
Zhavené uhli. Vzniklé spaliny véetné PAU jsou teplym
vzduchem opét vyneseny na potravinu a nédsledné ji kon-
taminuji (zneéistuji).

DiileZity je obsah tuku v potraviné. Cim je obsah tuku
vViST, tim se predpoklddd, Ze bude vysst i produkce PAU
v grilovaném pokrmu. Napt. v karbandtku z hovéziho
masa § 15 % tku se pii zvyfeni obsahu tuku na 40 %
zvysila produkce benzo(a)pyrenu (BaP) pri  grilovdni
z 16 na 121 ugtke (1ug [mikrogram] = 0,000001 g).
= Sekundarné se vytvaii pii hofeni dieva.
Bylo-li & ohievu pouiito smolnaté nebo borové dievo,
byl zjistén obsah v desitkdch ug BaP/kg.
= K tvorb& PAU piimo na povrchu potraviny dochizi tehdy,
kdyZ je maso vystaveno piimo plameni pii teploté zejmé-
na nad 400 °C.
Jestlize je maso vystaveno prime plameni, tvofi se velké
mnoistvi PAU (stovky pg BaP/kg).
Byla-li pouZita jind metoda ohfevi, napi. elekiricky gril,
doslo ke snizeni kontaminace PAU. To potvrzuje nizhou
uroven tvorby PAU pFimo v mase.

2. Onemocnéni z potravin bakteridlniho ptivodu

Dal3im nebezpecim, se kterym se mtzZeme setkat pfi gri-
lovini, je kontaminace syrovych potravin bakteridlnimi
patogeny (choroboplodnymi zarodky), napf. salmonelou,
kampylobakterem, Escherichia coli O 157, listerii, a nasled-
né vznik onemocnéni z potravin. Proto je nutno dedrZovat
obecné hygienické zasady a zabranit kontaminaci hotovych
pokrmil.

Jak tedy spravné grilovat?

PiestoZe je grilovani na grilech relativng jednoduché, je
nutné dodrZzovat urCité zasady. Aby pokrmy piipravené na
zahradnim grilu byly vyteéné a zdravotné nezivadné, musi-
me jim vénovat patficnou pozornost. Existuje cela fada kniz-
nich tituld, které se této problematice velmi podrobné
vénuji. Ten, kdo s grilovinim chee zacit, by se s nimi mél
sezndmit, protoZe vzhledem k omezenému rozsahu nemize
tento letak vyCerpavajicim zpisobem uvedenou problema-
tiku obsdhnout. Proto se struéné zminim pouze o pomic-
kdch potfebnych ke grilovini a o pfipravé pokrmi ke
grilovini.

Co potiebujeme ke grilovani?

V obchodni siti muzeme zakoupit celou fadu nejriiznéj-
gich typh grild (napf. grily na dievéné uhli, livové grily,
elektrické grily) a pombcky ke grilovini v riznych ceno-
vych relacich od stovek po tisice korun.



