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Pti pripravé pokrmu, zvlasté pri vyssich teplotach (zejména pfi teplotach nad 200 °C) dochazi

v potravindch k fadé zmén, které mohou byt pozitivni i negativni. Z pozitivnich znén jsou to nékteré
zmény senzorické hodnoty (chuti, viiné, barvy a textury) a zvySeni vyuZzitelnosti nékterych Zivin.
Negativnimi zménami jsou ztraty nékterych Zivin, snizeni vyuZzitelnosti vétsiny Zivin a pfedevsim vznik
z hlediska zdravi rizikovych latek. Pro ptipravu pokrmu jsou nejoblibené;jsi peceni, smazeni a grilovani.
Pokud se pfi téchto postupech nedodrzuji doporuceni pro jejich bezpecné pouziti, dochazi ke vzniku i
karcinogennich latek. Nejrizikovéjsi je grilovani Zivocisnych potravin, u kterého bychom méli
dodrZovat doporuceni, kterd jsou publikovana odborniky. V pfedndsce budou uvedeny nejcasté;jsi
zmény ke kterym pfi pripravé pokrmi dochazi a jak jim predchazet.



