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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva ucinkem mikrovinného zafeni na jakost potravin. Popisuje
charakteristiku a zékladni principy mikrovlnné trouby. Mikrovlnna trouba mé své klady
1 zapory, které je nutno respektovat. Prace se zabyva prehledem védeckych poznatki, které

prozrazuji, Ze mikrovlny ptsobi na kazdou potravinu jinym zptisobem.

Klicovd slova: mikrovinny ohfev, mikrovlnnd trouba, mikrovinnd trouba,

elektromagnetické pole, technologie, senzorické hodnoceni, jakost, tepelnd Gprava, vlhkost



ABSTRACT

The Bachelor’s thesis deals with the effect of the microwave radiation into the food
quality. It describes the characteristics and the basic principles of the microwave oven. The
microwave oven has its pros and cons which is necessary to respekt. The thesis also deals
with the scientific knowledge survey which shows, that the microwaves have an effect on

different kinds of food in different ways.

Keywords:

Microwave heating, microwave oven, electromagnetic field, technology, sensory

evaluation, quality, preparation by use of heat, humidity
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UVOD

V poslednich letech vzrostla ptiprava potravin za pomoci mikrovinného ohfevu a miize byt

feceno, Ze tento zplsob zna¢n€ ovlivnil dnesni uspéchany Zivot.

Potraviny je nutno tepelné opracovavat, ktomu slouzi rizné druhy ohfevu jako
je mikrovinny, elektricky nebo také odporovy ohiev. Zpiisoby opracovani jsou rtzné
napiiklad vafeni a to jak v pafe, tak i ve vodé, duseni, suSeni, peCeni nebo poptipadé

smazeni potravin.

Obecné je v podvédomi lidi, Ze mikroviny z vyzivového hlediska znaéné€ snizuji vyZzivovou
hodnotu potravin. Zna¢ny pokles je zaznamendm zejména v oblasti vitaminl a to
pfedevSim vitaminy fady B a dale vitamin C a E. Mezi klady mikrovinného ohievu

je fazena rychlost a teplotni aspekt, ktery je projevovan vyhradné v lokalnim nepfehiivani.

Pfi mikrovlnném ohtevu je nutno dodrzovat ne€kolik zasadnich pravidel jako jsou vhodné
obalové materidly ale i to, ze by nemélo dochazet k tomu, ze je mikrovinnd trouba

v provozu bez jakéhokoliv materialu uvnitf, jelikoz by mohlo dojit k jeji destrukci.

Mikrovinny ohfev ma své prednosti ale 1 sva rizika, které je nutno respektovat pfi tomto
zpiisobu piipravy pokrmi. Mikroviny maji znacny dopad na lidsky organizmus, kde
nejvice trpi zazivaci ustroji. Nadmérnd konzumace takto pfipravené stravy by mohla
zptsobovat travici potize. V Ceské republice asto diskutované téma rakovina zaludku
nebo tlustého stfeva. Dulezitym aspektem je to, Ze lidsky metabolizmus neni schopen
metabolizovat cizi vedlejsi produkty, které vznikaji v potravinach zpracovanych za pomoci

mikrovinného ohfevu
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I. TEORETICKA CAST
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1 VLASTNOST A VYUZITI MIKROVLNNEHO ZARENI

Mikrovlny jsou vysokofrekvencni elektromagnetické zafeni s frekvenci v intervalu 30-0,3
GHz. Témto hodnotam odpovidd vlnova délka 0,01-1 m. Zafizeni mikrovinné trouby
pracuje na frekvenci mikrovinnych vin 2450 MHz, kterd je ve svété nejrozsirené;si
a v Ceské republice také jedina povolena. Této frekvenci odpovida délka viny ve vzduchu

12,2 cm, ktera se pfi prichodu potravinou snizi [1].

V zatizeni pro mikrovinny ohiev se mikrovinny vykon generovany magnetronem vede
hlinikovym vlnovodem do kovové komory pro ohiev osadky, nebo do tunelu vybaveného
dopravnikem pro kontinudlni zpracovani. Mikrovlny ohfivaji vSechny biologické tkéané,
proto stale musi byt pocitano s rizikem Uniku zéafeni. Mikroviny jsou nebezpecné zejména
pro o€i, které nejsou dostatecné prokrvovany a mulze hrozit jejich pfehfivani. Komory
a tunely jsou uzaviené, aby bylo zabranéno tuniku mikrovin. Mikroviny jsou
vysokofrekvenéni radiové viny a jsou casti elektromagnetického spektra. Mikroviny se §iti
prostorem podobné jako svétlo, odrazeji se od predmétl a jsou pohlcovany materidly.
Kovové materialy mikroviny odraZeji, nekovové jako je sklo a plast jsou pro mikroviny
Casto prithledné. Materidly obsahujici vodu u¢inn€ pohlcuji energii, kterd je potom ménéna
na teplo [2].

Princip mikrovinného uc€inku spociva v tom, ze jsou viny pohlcovany molekulami vody

a jejich energie je pievedena do pohybu molekul [1]. Molekuly se rozkmitaji a jejich

ttenim se vytvaii teplo a materidl je zahtivan [2].

Obr. 1 VInové délky a frekvence jednotlivych druhti zéfeni [3]
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Radiowé Infratervens Ultrafialove Zafeni gama
viny zareni zareni

Mikroviny Viditelne svétle | Rentgenovo zéfend

Obr. 2 Elektromagnetické spektrum [3]

1.1 Historie objevu mikrovln a jejich vyuziti

Mikrovlny z historického hlediska byly objeveny na pocatku 40. let v Anglii na univerzité
v Birminghamu. Prvni vyuziti bylo uskute¢néno béhem 2. svétové valky ve formé¢ radaru
a sehréalo velice vyznamnou roli v bitvé o Britanii. V roce 1961 Dr. Spencer navrhl prvni
mikrovinnou troubu. Patent na mikrovlnnou troubu byl podin vroce 1952 a prvni
mikrovinné trouba se na trhu objevila v roce 1961. Byla velka jako skiiii, m¢la 1,7 m na
vysku, vazila témet 340 kg a jeji cena byla 5000 dolarti [2].

AvSak pro domacnosti se mikrovinné trouby rozsitily v 80. letech. Nejvétsi uplatnéni bylo
nalezeno v komunikacich (mobilni telefony, televize a radary) ovSem také pii ohfevu
a zpracovani potravin (peceni, rozmrazovani a ohfivani potravin) a pii suSeni riznych
materiali jako je keramika, dievo ale také i léCiva. Uplatnéni mikrovin v chemii se

rozvijelo pomaleji [3].

Obr. 3 Dr. Percy Spencer [3]
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1.2 Princip pfemény mikrovinné energie na teplo

VEtsi ¢asti materidlu mikroviny pouze pronikaji, jedna se pfedev§im o skla, vzduch nebo
umélou hmotu. Tyto materialy jsou oznaceny jako transparentni. Na druhou stranu existuji
materidly, které mikrovlny pohlcuji, ty jsou oznacovany jako adsorpcni. Zde se
mikrovinnd energie méni na teplo. Tieti pfipadem jsou materidly, kterymi mikroviny
nepronikaji, ale odrazeji se. Tyto materidly jsou nazyvany odrdzejici. Jedna se zejména

o kovové materialy, na jejichZ principu je zaloZena funkce radaru [4].

1.3 Mikrovinné ucinky
Mikrovinny ohfev ma vlastnosti, které neexistuji u klasického ohievu a projevuji se jako
mikrovinné G¢inky. Tyto u€inky lze rozdélit:

e netepelné ucinky

e tepelné ucinky [1].

Netepelné ucinky
Netepelné ucinky jsou skute¢né ucinky pii velmi nizké energetické tirovni, kdy nedojde
k absorbanci vétSiho vykonu a také nedojde ke zvySeni teploty sledované biologické tkang.
Zatim se neprokazaly zadné Skodlivé u¢inky na DNA, enzymy ale ani dalsi soucasti buniky
[4].

Tepelné ucinky
Tepelné efekty jsou vyvolany predevSim pfeménou mikrovinné energie na teplo. Lze je
chépat, jako projev nucené zvysené teploty pti absorbanci vyssi irovné elektromagnetické

energie kdy dochazi k ohievu biologické tkané [1]. Jsou rozeznavany nasledujici druhy

tepelnych efekth:
¢ Objemovy ohfev

V celém objemu dochdzi k ohfevu materidlu, nedochazi vSak k ptestupu tepla od

povrchu dovnitf. Nejvyssi teplota je uvniti a ta klesd smérem k povrchu [4].
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e Piehrati
Pti rychlém ohfivéani kapalin v mikrovinném poli je konvekce k povrchu kapaliny

nedostate¢nd a nadbytek energie se projevi jako prehtati. Kapaliny tak viou za

atmosférického tlaku pfi vyssi teploté, nez je teplota varu [4].

e Selektivni ohfev

U vice slozkového ohievu dochdzi vlivem mikrovlnného pole k ohfevu pouze té
slozky, ktera je schopna absorbovat mikroviny. Neabsorbujici sloZka se neohfeje.
Naptiklad u smési voda — tuk nebo voda — olej se ohieje pouze slozka voda. To

hraje zna¢nou roli pfi chemickych reakcich nebo procesech suseni [4].

e Teplotni ulet

Je to vyjimecny efekt, u kterého dochazi pouze tehdy, kdyz je schopnost absorbance
mikrovin prudce stoupat steplotou. U vody vSak tento efekt nehrozi, jelikoz

absorbance mikrovln vodou s teplotou klesa [4].

1.4 Mikrovinny ohfev

K rozsiteni mikrovinného ohfevu doslo u nds az v osmdesatych letech a uplatnéni naslo
pfedev§im v domécnosti a v podnicich spole¢ného stravovani. Béhem mikrovinného
zpracovani je kvalita potravin jednou z nejdilezitéjSich ukazatelli pro spotiebitele. Pfi
klasickych metodach ohfevu je teplo piendSeno ze zdroje tepla od povrchu potravin
konvekei a z povrchu dovnité potraviny nebo pokrmu. Teplo pfi mikrovinném ohievu
prochéazi postupnym piestupem pies povrch potraviny do centra potraviny. Generace tepla
a prunik zatfeni jsou d¢je, které probihaji soubézné [5]. Lze ohiivat vSechny materidly
obsahujici vodu a ty co jsou ve vhodnych obalovych materidlech. Je dulezité dat si pozor
na porcelan nebo zdobené sklo. VétSina potravin obsahuje vyznamné mnozstvi vody.
Hlavni vliv na mnozstvi absorbované energie, a tim i na rychlost ohfevu ma obsah vody

a soli v potraviné [6].

P#i mikrovinném ohtevu dochézi k pfimému ohfevu vody ptidanim tepla z vnéjsiho télesa

té Casti objemu kapaliny, kterd je s timto télesem v pfimém kontaktu. V kapaliné se teplo
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§ifi pomoci proudéni mezi jednotlivymi ¢asticemi. Diky proudéni je kapalina v riznych
¢astech kapaliny rtizné tepld. Mikrovlnny ohfev je zaloZen na tom, Ze molekuly vody mayji
vzhledem ke své struktufe nevykompenzovany dipolovy moment, coZ prozrazuje, Ze se ve
vngj$im elektrickém poli natdceji do sméru pole nebot’, je to energeticky nejvyhodnéjsi.
V mikrovinné troubé se orientace vnéjsiho elektrického pole rychle méni, pfiCemz rychlost
téchto zmén je dana frekvenci pouzitého elektromagnetického vinéni. To ma za nasledek,
ze molekuly se ve snaze najit idedlni polohu nachéazeji v neustalém pohybu a vzajemné
mezi nimi vznikd tfeni. Proces tfeni probihd ve vSech ¢éastech kapaliny stejn€ a proto je
prakticky ve vSech Castech stejna teplota a nedochézi k proudéni. Je zndmo, Ze z povrchu

kapaliny probiha vypatfovani za jakékoliv teploty.

Za var je povazovana situace, kdy k vypafovani zacne dochédzet i uvniti potraviny. Pfi
varu se vytvareji bublinky a pary, které postupné zvéEtSuji svij objem, a vystupuji
k povrchu kapaliny. Ke vzniku bublinek dochéazi pti urcité teploté, kterd je nazyvana
teplota varu a ta je zavisla na vnéjSim tlaku. Pfisnizeném tlaku vie voda pfi nizsi teploté
nez 100 °C zatim co naopak v Papinové€ hrnci, kde je tlak vy$si neZ normalni atmosféricky,
je bézna teplota varu kolem 120 °C. K tomu aby se vytvofila bublinka, je tieba velké
mnozstvi molekul, které v jednom okamziku projdou z kapalného do plynného skupenstvi.
Pravdépodobnost vzniku bublinek, je zavisla na teploté. Ukazuje se, ze k tvorbé bublinek
dochazi v mistech, kde se kapalina dotyk4 vnéjSiho télesa, jehoz teplota je odliSnd od
teploty kapaliny, a to pfedevS§im v mistech, kde povrch tohoto télesa neni zcela rovny.
Pokud je vafena voda v hrnci jednozna¢né signalizuje var, ktery se tvoii na dné hrnce.

U topné spiraly se bublinky tvofi na spiréle.

Pii mikrovinném ohfevu neni zadné téleso ohfivano, jelikoZ se ohfiva samotnéd kapalina
a teprve od ni pfislusnd nadoba, ve které je umisténa. Dusledek je ten, Ze najednou neni
misto, kde by mohlo dojit, k tvorbé bublina tedy k zarodku varu. Diky tomu je moZno pfi
mikrovinném ohievu piekonat teplotu varu bez toho, aby byly patrné néjaké ptiznaky toho,
7e se voda vaii. V této souvislosti se nutno zminit skryty var kdy je fe¢eno, ze se voda
nachéazi v ptehfatém stavu. V okamziku, kdy do takto ptehfaté vody byla nasypana kéva,

doslo k velmi prudkému varu, pti nichz voda vystiikla z nadoby.

Proto je lepsi v mikrovinné troubé samotnou vodu viibec neohfivat. Ale pokud bude tak
rozhodnuto, je dobré mit nadobu, kterd nebude zcela hladkd a pfed samotnym nasypanim
kavy do horké vody chvili vyckat. Plati, Ze ¢im hladsi nddoba, tim mensi pravdépodobnost

tvorby bublin a také vyssi nebezpeci skrytého varu [5].
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Pro rychlost ohfevu je vyznamné rovnéz mérné teplo potraviny resp. jeho hlavnich slozek.
Voda absorbuje velké mnozstvi energie, ale diky vysoké hodnoté mérného tepla vody je
tteba pro zéhfev potravin s velkym obsahem vody vice tepla nez je tomu v piipade
potravin s niz§im obsahem vody. Led jen velmi malo absorbuje energii mikrovln, jejich
pronikavost vSak dramaticky klesa se zménou skupenstvi z pevného na kapalné, dosahuje
minima pii teploté¢ okolo 20 °C a pak s dal§im ohiivanim vody pronikavost vin vzrista.
Cim je voda teplejsi, tim méné energie absorbuje. Vysokou pronikavost mikrovin do ledu
lze vysvétlit menSim mnozstvim pohybu molekul ve struktufe ledu. Podobné v teplé vodé
jsou jiz molekuly rozkmitany a dal$i energie jizZ neni absorbovana. Sklo, papir a n¢které
polymerni folie maji velmi nizky ztratovy faktor a nejsou v mikrovinném poli prakticky

zahfivany [6].

1.5 Mikrovlnna trouba

Mikrovinna trouba je konstruovana tak, aby ohtfivala vodu, ktera je velkou soucasti
potravin. Molekula vody mé charakteristicky tvar dany atomem kysliku a dvéma atomy
vodiku, které dohromady sviraji uhel pfiblizné¢ 105°. Toto uspofddani zplsobuje, Ze
molekula vody vytvari takzvany dip6l. Kladné néboje jader a zaporné naboje
elektronovych oballl nejsou v molekule vody rozmistény zcela symetricky, to znamena, ze
molekula se na venek jevi na jedné strané nabitd vic kladnég, na druhé zaporné. Mikroviny
produkované troubou tvoii elektromagnetické vinéni, které plisobi na nabité pfedméty,
molekuly vody. Mikroviny velmi rychle méni polaritu elektromagnetického pole v daném
misté, podobn¢ jako rozkmitand struna méni svoji polohu nahoru a dolii. Oscilaci pole
plsobi na dipély vody, rozkmitavd je a doddva jim energii. Tato energie se projevi
napfiklad rozruSovanim chemickych vazeb v fetézcich molekul navazanych k sobé
a zvySovanim pohybové energie molekul. Tento zvySeny pohyb molekul se na venek

pozoruje jako zvySeni teploty [7].
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Obr. 4 Schéma mikrovinné trouby [7]

Mikrovlny jsou generovany magnetronem a poté se vedou vlnovodem do prostoru trouby.
Tam se mikroviny rozptyli, odrazeji se od stén a vytvareji zde mikrovinné pole. Mikroviny
se spotiebovéavaji pohlcenim v absorpcnich materidlech za vzniku tepla [7]. Pokud se
v mikrovinném poli vyskytuji materidly s nizkou nebo Zadnou absorpéni schopnosti,
mikroviny se nemaji kde pohltit, dochazi k jejich zpétnému odrazu do magnetronu, coz
snizuje jeho Zivotnost a popiipad€ hrozi jeho zniceni. Proto se nesmi mikrovinna trouba
zapinat prazdna [8]. Uinnost magnetronu pii pfeméné elektrické energie na mikrovinnou
je maximalné 65-70 %. VétSina ztrat pfipadd na uvolnéné teplo v magnetronu, ktery se
proto musi intenzivné chladit. Pfi upravé kuchynské mikrovinné trouby pro laboratorni
pouziti je tieba pravidelné kontrolovat detektorem mikrovln, jestli nedochazi k tniku

mikrovln do prostoru [9].
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2 KLADY A ZAPORY MIKROVLNNEHO OHREVU POTRAVIN

Mikrovinny ohfev potravin ma fadu pfednosti, ale ma i sva rizika. Mikrovlny pfedstavuji
nekompromisné civiliza¢ni pokrok [9]. Na potravinach vystavenych mikrovinam byly
pozorovany zmény na mase, kdy bcéhem pfipravy vznikd zndmy karcinogen,
d-nitrosodiathanolamin. U zmrazené zeleniny, kde byly pozity mikroviny, se ukdzaly
nasledky zmény katabolizmu glykozidi a galaktozidi. Za velmi kratkou dobu méni
mikrovlny katabolismus alkaloidii u zeleniny a v bilkovinnych slou¢eninach obsazenych ve

mléce a v obilnych zrnech vznikaji rakovinotvorné latky [10].

2.1 Dusledky pisobeni mikrovin na lidské télo

Zakladni némecky vyzkum ohledné biologickych u€inkd mikrovin provadéla Humboldtova
univerzita v Berlin¢ v letech 1942-43, tedy v obdobi, kdy probihalo vojenské tazeni
Barbarossa. Stavovani mikrovlnnym emisim maé negativni ucinky na celkové biologické

zdravi lidi.
Zazivaci systém

Labilni katabolizmus potravin upravenych v mikrovinné troub€ meéni elementarni

potravinové substance a vyvolava poruchy traveni [12].

Lymfaticky systém

V disledku chemickych zmén v potravinovych substancich se objevuji poruchy funkeci
lymfatického systému. Disledkem je ztrita tclesné obrany vac¢i uritym formam

rakovinového bujeni [12].

Krev

V krevnim séru osob, které byly pozity mikrovlnami pfipravenou potravu bylo pozorovano

vy$si nez normélni procento rakovinovych bun¢k [12].
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Mozek

Utinky zbytkového magnetismu mohou vystavit psychneurlni receptory v mozku vliv
umélych mikrovinnych vysokofrekvenénich poli reléovych stanic a televiznich

ptenosovych systémd.

Volné radikaly

Z urc¢itych molekuldrnich formaci stopovych minerald v rostlinnych substancich vznikaji

rakovinotvorné volné radikaly [12].

ZvySeny vyskyt rakoviny Zaludku a stiev

Bylo pozorovano statisticky vysSi procento rakovinovych risti v téchto organech, plus
vSeobecné zhrouceni periferni bunééné tkané a postupna degenerace zaZivacich

a vyluCovacich funkci [12].

Postupny kolaps vitialniho energetického pole: u osob zdrzujicich se pobliz zdroje
mikrovln, napfiklad u zapnuté mikrovinné trouby, dochazi k oslabeni vitalnich

energetickych poli. Stav se zhorSuje tmérné délce expozice [13].

SniZeni energie bunék: elektrické napéti v bunikach, zejména krevnich a v lymfatické

tekuting, u lidi v blizkosti téchto aparata klesa [13].

Destabilizace latkové vymény: potencidly aktivované v potravé externi energii jsou

destabilizujici a degenerativni [13].

PoSkozeni bunék: klesa potencidl vnitini bunééné blany potiebny pii katabolickém

procesu, coz vede k jeho destabilizaci a naruSenému pienosu zZivin do krevniho séra [13].

Destrukce mozkovych obvodi: elektrické impulsy na stykovych potencidlech mozku

degeneruji a selhavaji [13].
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NarusSeni nervové soustavy: nervové elektrické obvody degeneruji a selhdvaji. Symetrie
energetickych poli nervovych center, jak v centrdlni, tak i v autonomnich castech

nervového systému, se rozpada [13].

Ztrata bioelektrické aktivity: projevuji se vypadky synchronizace bioelektrického napéti

ve vzestupném retikuldrnim aktivaénim systému (fidicim funkce védomi) [6].

SniZena vitalita: 1idé zvifata a rostliny v okruhu do 500 m od provozovaného zatizeni trpi

dlouhodobou a kumulativni ztratou vitality [6].

PoSkozeni nervové soustavy a lymfatického systému: v celém nervovém systému

a mizni soustave se tvofi permanentni ,,depozity* zbytkového magnetizmu [13].

Hormonalni nerovnovaha: tvorba hormont a udrzovani hormondlni rovnovahy u muzi 1

zen se postupné zhorSuje a nakonec pterusi [6].

NaruSovani mozkovych vin: troven poruch vzorct signalid mozkovych vin alfa, delta

a théta je napadné vyssi, nez je obvyklé [6].

DuSevni poruchy: v disledku neuspotfddanych pribéhli mozkovych vin se projevuji
negativni psychické efekty. Patfi sem ztraty paméti a schopnosti koncentrace, sniZeni

emocniho prahu, zpomaleni myslenkovych pochodii a pferusovany spanek [13].

2.2 Mikroviny a vyzivové hodnoty potravin

Vystaveni mikrovlndm vyvolalo vyrazné snizeni vyzivové hodnoty vSech studovanych

potravin. Zde jsou u¢inky, pozorované u lidi ,,nepiimo* vystavenych mikrovinam [6].

Znehodnoceni vitamini a mineralii: v kazdé testované potraviné poklesla biologicka
vyuzitelnost podstatnych Zivin. Jde naptiklad o B komplex, vitaminy C a E, zékladni

mineraly[11].
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SniZeni stravitelnosti plodii a zeleniny: mikroviny méni metabolické reakce a zpisobilost

integrace alkaloidu, glykozidd, galaktozidy a nitrilozidd [12].

SniZeni kvality potravin: mikroviny podstatné urychlily strukturdlni rozpad vSech

testovanych potravin [12].

2.3 Klady mikrovinného ohFevu

Mikrovinny ohfev mé uplatnéni pfi rozmrazovani, vateni, suSeni, pasteraci a sterilaci
potravin. Rychlost G¢inku je Setrnéjsi k termolabilnim latkdm a umoziuje tepelnou tpravu
potravin bez pouZziti tuku, dosahuje rovnomérného prohfati potraviny a tim i jejich
rovnomérnéjsi textury. Vlivem rychlejsiho piestupu tepla pfi pouziti mikrovinného ohievu
jsou sniZzeny nutriéni ztraty a obsah senzorickych latek oproti klasickym metodam zahtevu.
Napft. pfi mikrovinném blanSirovani mrkve nedochazi k zadnym ztratam karotenoidnich
barviv, zatimco blansirovani parou mulze vést az k 28 % ztratam barviv a blansirovani
varem ve vodeé az 45 % ztratdm barviv v disledku izomerie, a oxidacnich reakci [11].
Obecné se pouziva mikrovinny ohfev pro dosazeni rychlejSiho ucinku. Proces probiha pii
vySSich teplotach kratS$i dobu, coZ pfispivd ke sniZeni nutricnich ztrdt a senzoricky
vyznamnych sloZek potravinafskych materidlli. Moznost rychle zahiivat potraviny bez
rizika pfehfivani potravinovych vrstev, a tim bez nebezpeci nezddoucich zmén. Nepfilis§ se
na priamyslové urovni rozvinuly. Aplikace zaloZzené na ohfevu produkti s vysokym
obsahem vody jako je pasterace. Divodem je nedostate¢nd homogenita zahievu zptisobena
jednak razné rychlym ohtfivanim kvili riznému ztratovému faktoru v rliznych mistech

potravin a také pro ochlazovani povrchu ohfivané potraviny [12].
Vyuzivani mikrovln v laboratofich mé mnohé vyhody:

e Rychlost reakci
- syntézy ve velmi kratkém case fadove né€kolik minut

- rychly ,,screening® molekul

e Reprodukovatelnost
- zlepSeni Cistoty produktli

- dokonalejsi teplotni homogenita
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vynikajici pfenos energie

e Produktivita a ndklady
- vySsi vytézky reakci

- syntézy s malymi objemy rozpoustédel nebo bez rozpoustedel

e Bezpecnost
- dokonala kontrola a monitorovani procesu (vykon, teplota)

- syntézy za normalniho atmosférického tlaku

e Teplotni aspekt
- dosazeni vysoké a homogenni teploty
- zadné lokalni pfehfivani

- minoritni rozklad produktu a omezeni sekundérnich reakci [7].

2.4 Zapory mikrovinného ohrFevu

Hygienické rizika pfi mikrovlnném ohfevu potravin spocivaji v nerovnomérném ohfevu
heterogennich potravin. Potraviny, obsahujici vets$i €asti tuku, které obsahuji mnohem
mén¢ vody a tedy absorbuji mnohem méné mikrovln, se mohou stat tzv. studenymi misty,
kde nedojde k usmrceni mikrobli. Riziko plsobeni na lidsky organizmus spociva
v pusobeni tepelnych efektd naruSujicich strukturu ne€kterych makromolekul, a ohfivajici

vodu v buiikach. V piipad¢€ uniku mikrovin mohou byt nejcitliveji zasazeny o€i [8].

V mikrovlnami pfipravené stravé jsou pozménéné molekuly a pfidand energie. Tepelna
energie kterd je, vyzafovanid sluncem a ostatnimi télesy se chova jinak, nez uméle
generované¢ mikroviny. Jedna z kratkodobych studii podchytla vyznamné avsak
znepokojujici zmény v krvi jednotlivell, takika bezprostfedné po konzumaci mikrovlnami
upravené¢ho mléka a zeleniny. Osm dobrovolniki jedlo rizné kombinace stejnych jidel
ptipravenych odlisSnym zplisobem, pficemZ vSechna jidla zpracovand mikrovinou troubou
zpusobila vyznamné zmény v jejich krvi. Zatim co hodnota hemoglobinu poklesla, stoupla
u vSech hladina bilych krvinek a cholesterolu. Ke zjisténi energetickych zmén v krvi byly
pouzity luminiscencni bakterie [13]. Po vystaveni u¢inku krevniho séra ziskaného po

straveni potravy upravené mikrovlnami, byl pozorovan vyznamny narist jejich vyzarovani.
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Konzumace stravy zpracované mikrovlnou troubou ptsobi dlouhodoba az trvald poskozeni
mozku, zplisobena vystartovanim mozkovych elektrickych impulsi. Lidské télo nemtize
metabolizovat cizi vedlej$i produkty, vznikajici v mikrovlnami zpracovaném jidle.
Produkce zenskych a muzskych hormoni se pii trvalé konzumaci mikrovlnami zpracované
stravé zastavuji nebo méni. Minerdly, vitaminy a Ziviny vkazdém mikrovinami
zpracovaném jidle jsou redukované nebo pozménéné tak, ze z nich lidské télo mé maly
nebo Zadny uzitek, vtom horSim ptipad€¢ si organismus absorbuje smési latek, které
nedokaze zpracovat ani vyloucit. Minerdly obsazené v zelening se pfi vafeni v mikrovinné
troubé méni na rakovinotvorné volné radikaly [14]. PoZivani mikrovlnami zpracované
stravy muze zplsobit ztratu paméti, koncentrace, Ubytek inteligence a emociondlni
nestabilitu [15]. Zatimco dlouhodoba konzumace jidla upravené¢ho v mikrovinné troube
zpusobuje poruchy imunitniho systému v disledku zmén lymfatickych zldz a slozeni
krevniho séra. Déle vyvolavd nadmérnd konzumace potravy pfipravené v mikrovinné
troub€ Zaludecni a stievni rakovinu a to z €asti vysvétluje prudky nérlist onemocnéni

rakoviny tlustého stfeva [16].

2.4.1 Karcinogeny v potravinach zpracovanych mikrovlnami

Po ozéfeni pfipraveného masa mikrovlnami se vytvari nechvalné znamy karcinogen
d-nitrosodiathanolamin. Ddle rozehtatim zmrazenych ploda konvertovaly v jejich castech
obsazené glykozidy a galaktozidy na karcinogenni latky. Karcinogenni latky se tvofi

vyhradné v mikrovlnami upravené kotfenové zeleniné [13].

2.4.2 Mikrovilnna choroba

Prvnim pfiznakem mikrovinné choroby je nizky krevni tlak a zpomaleny puls. Pozdé;si
pfiznaky jsou chronicka podrazdénost a vysoky krevni tlak. Dale tato faze onemocnéni
doprovazi bolest hlavy, zavraté, bolesti o¢i, nespavost, uzkost, zalude¢ni kiece, vypadavani
vlast, neschopnost kontrakce svali, vyskyt zdnétu slepého stieva, Sedy zakal a problémy
s plodnosti [13]. Chronické pfiznaky mohou vést ke kritickému vycerpani nadledvinek

a k ischemické srde¢ni chorob€. Ve vétsing ptipadi byly analyzované potraviny vystaveny

cilenému mikrovinnému ozéfeni o energetickém potencialu 100 kW.cm=3.s-1 na dobu,

povazovanou za piijatelnou k ptipraveé zdravotné nezavadné stravy [14].
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3 POUZITI MIKROVLNNEHO OHREVU

Aplikace mikrovin jako moZnost rychle zahiivat potraviny bez rizika piehiivani
povrchovych vrstev, a tim bez nebezpe¢i nezddoucich zmén, vedla k rychlému rozsiteni

postupu, ktery se pouziva i primyslové (rozmrazovani, ohfivani, suSeni a peceni) [10].
3.1 Metody pouziti mikrovin

3.1.1 Rozmrazovani a ohrivani

Mikrovinny ohiev je pouzivan k rychlému rozmrazovani malych davek potravin a pro
rozpusténi tukli. Pfi rozmrazovani vétsi kusii potravin je nutno pocitat s rizné rychlym
ohfevem jest¢ zmrzlych ¢asti a jiz rozmrzlych ¢asti potravin. BEhem obvyklého zplisobu
rozmrazovani mrazenych potravin je diky niZsi teplotni vodivosti vody ve srovnani s ledem
zpomalen prostup tepla a rozmrazovani se zpomaluje s naristdnim mnozstvi vody smérem

od povrchu potraviny do jejiho stfedu.

Mnohem castéji neZ rozmrazovani se pouziva ohfev zmrazenych potravin z teploty — 20 °C
na teplotu — 3 °C kdy potraviny ziistdvaji v tuhém stavu, ale uz nejsou tak tvrdé. Po ohfevu
je mozné maso krajet na platky nebo délit. PouZiva se zejména pii zpracovani masa a ryb

jelikoZ se maso snadnéji vykostuje a deli [10],[11].

3.1.2 SuSeni

Mikrovinnym ohfevem lze piekonat bariéru piestupu tepla zplsobenou nizkou teplotni
vodivosti potravin. To zabratiuje poskozeni vrchnich vrstev, odstraiuje spékani, zlepSuje
transport vlhkosti béhem pozdnich fazi suSeni. Zafeni selektivné ohfiva velké oblasti,
zatimco vysuSené Casti s nizkym obsahem vody nejsou zahfivany. Oxidace vzduSnym
kyslikem je omezend proto neni nezbytné zahiivat velké objemy vzduchu. Investi¢ni
naklady na zafizeni a jeho niz$i kapacita v porovnani s klasickymi su$drnami zatim
omezuje SirSi roz$ifeni mikrovlnnych zéafeni pouze na konecné faze suSeni potravin,

k odstranéni zbytkli vody obsazenych v potravinach, které byly castecné usuSeny [10].

3.1.3 Peceni

Uc€innost peceni miize, byt zlepSena mikrovinnym dopeCenim plati to, pfedev§im u
produktli, jako jsou extrudované ceredlie, piskoty a crackery. Konvencni pec pracuje

ucinngé, pokud ma peceny produkt dostatecny obsah vody. Obvykle je tézké sladit
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pozadavky na propojenost stfedu pe€iva a odpovidajici barvou produktu proto tepelna
vodivost v pribéhu peceni klesd. Mikrovinné ohtivace se vétSinou instaluji na konec
tunelové pece, aby byl snizen podil vody v pecivu a dokoncen proces peceni bez dalsiho
tmavnuti povrchu peciva. Instalace dielektrickych zatizeni muze zkratit dobu peceni az
o 30 % a tak zvysit U€innost pece. Napiiklad kola¢e s masovou naplni, které¢ vyzaduji
vytvofeni barvy a zaroven je potfebny urcity inaktivaéni u€inek zahievu uvnitf peciva.
AvsSak mohou byt kombinovanym zptisobem upecené za tfetinu ¢asu oproti obvyklému

konven¢nimu peceni [10].

3.1.4 Skvareni

Mikrovinné Skvafeni ve srovnani s klasickym Skvafenim tukl snizuje naklady o 30 %

a nevyvolava vznik nepiijemnych zapachti. [10]

3.1.5 Smazeni

Mikrovinné smaZeni neni uspésné, pokud je pouzita hluboké olejova lazen, ale mize byt
pouzito pti smazeni v mélkych naddobéch, ve kterych se potravina rychle zahteje. Vyhodou
pouziti je Setrnost k vlastnostem oleje, ktery pomaleji degraduje. Bez pouziti oleje mohou
byt v mikrovinné troubé smazeny koblihy. Doba zpracovani je o 20 % kratsi a uc¢innost

025 % vyssi [10].

3.2 Obalové materialy pouzivany v mikrovinné technice

VSechny materidly pfichdzejici do kontaktu s potravinami musi spliiovat legislativni
pozadavky na bezpecnost [17]. Provozovatel potravinaiského podniku, ktery uvadi do
ob¢hu potraviny je povinen pouzivat jen takové obaly a obalové materidly, které
odpovidaji poZzadavkiim na materidly, které ptichdzeji do ptimého styku s potravinou. Déle
obaly, které chrani potraviny pted znehodnocenim a znemoZziuji zdménu nebo zménu
obsahu bez otevieni nebo zmény obalu a senzoricky ani jinym zplisobem neovliviiuji
potravinu [18]. Do mikrovIinné trouby jsou nevhodné pénové tacky i bézné plastové misky,
nebot’ nejsou stabilni pifi vysokych teplotach a pfi jejich taveni nebo deformovani mohou
vznikat nebezpecné latky. Pro pfipravu pokrmil s vysokym obsahem tukil nebo cukri se

dokonce nehodi ani nékteré plastové nadoby jinak ur¢ené do mikrovinnych trub. Neni
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vhodné ptiprava potravin v mikrovinné troubé, které jsou zdobené zlatem, nebot miize

dojit k vybuchu mikrovinné trouby [18].

Pro sterilaci s vyuzitim mikrovln jsou pouZzivany laminované sacky vyrobené z laminované
folie slozené zpolyetylenu a etylenvinylalkoholu nebo  z polyvinylchloridu

a polypropylenu, do kterych je produkt zabalen. Sacky jsou prichodné pro mikroviny.
Primyslové jsou produkty baleny na balicich strojich, které sacky svatuji pred plnénim, ale
jednotlivé balicky nejsou oddélovany. Ze stroje vychédzi pas balickl, ktery prochazi
kontinualnim systémem hydrostatického sterilatoru. Sa¢ky jsou ponofeny do média s vyssi
hustotou dielektrické konstanty nez zabaleny produkt a ohfev probiha mikrovlnami misto
pary. Produkt prochazi systémem lazni zahtivanych na teplotu 90 °C a kone¢na teplota

sterilace je 130 °C.

U balenych téstovinovych pokrmii a mékkého pekatského zbozi lze pouzit pasteraci.
VétSina systému zahrnuje zabaleni pokrmii do misek s vrchni f6lii. Na plnicim stroji, ktery
vytvaruje misku, naplni, evakuuje, dadvkuje smeés balicich plynii a zavaii. Zabalené
produkty jsou zahtivany prichodem tunelem na dopravniku. Tunel je 25 m dlouhy a ohiev
je zajistovan kombinaci horkého vzduchu o teplot¢ 70-90 °C a mikrovin. Nasleduje
vyrovnavaci ¢ast, ve které je v nejhiife prohtivaném misté v produktu dosazeno teploty 80—
85 °C a teplota je udrzovana po dobu 10 min. Balicky jsou poté ochlazeny na teplotu 1-2

°C a vyrobek ma trvanlivost ptiblizn€ 40 dni pii teplote 8 °C [17],[18].
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4 EFEKT MIKROVLNNEHO OHREVU NA JAKOST POTRAVIN

Védecké studie efektu mikrovinného ohfevu na jakost potravin se riizni v ohledu na druh,
slozeni, strukturu a popftipadé fyzikalné-chemické vlastnosti potraviny. Byly provedeny
studie s pouzitim mikrovinného ohfevu, ktery zplisobuje zmény dielektrickych vlastnosti.
K upravé dielektrickych vlastnosti za ucelem pro stanoveni sachar6ézy a chloridu sodného
jsou pouzivany krystalické gely. Studie se zabyvaji predevSim obsahu vlhkosti,
chemického slozeni a hmotnosti vzorku. Jakost potravin je definovana jako soubor
vlastnosti, kterymi je tato potravina schopna uspokojit konkrétni i pfedpokladané potieby
konzumenta. Jakost je pojem komplexni kdy celkovou jakost skladaji jednotlivé
charakteristiky jakosti napt. fyzikalni, chemické, hygienicko-zdravotni, které posléze ve
vzdalenych kombinacich vytvareji konkrétni jakostni ukazatele (napt. ukazatele nutricni
hodnoty, ukazatele senzorické jakosti a technologické ukazatele) dal§i ukazatelé mohou
byt spolehlivost, hlediska vyuZitelnosti, zivotni prostiedi (spotieba energie, vody, likvidace

odpadti), hospodarnost a estetika [19],[20],[21],[22].

4.1 Kbvalita a strukturni zmény S§krobovych potravin pfi mikrovinném

a konvekénim suSeni

Khraisheh a kol. [23] uskute¢nili studii za G¢elem zhodnoceni kvality a strukturdlni zmény
brambor v pribéhu mikrovinného ohfevu a konvekénimu suSeni. Kvalita dehydratovanych
brambor byla hodnocena z hlediska obsahu vitaminu C a zmén ve struktufe (zejména

smr$ténim). Vitamin C je vyznamny ukazatel kvality diky nestabilni povaze vici teplu.

Mikrovinné suSeni zpusobuje slozit¢ chemické reakce, které mohou zpiisobit degradaci
vitaminti, oxidaci lipidi a hnédnuti. Tyto zmény jsou déle ovlivnény faktory, jako
je koncentrace latek v potraving, teplota a vodni aktivita. Kvantova energie mikrovinné
trouby, na rozdil od nékterych jinych typl elektromagnetického zateni, je piili§ nizké (az
o nckolik tadl), a nezplsobilo piimé chemické zmény ve vazbach mezi atomy
a molekulami. Bylo zjiSténo, Ze obsah vitaminl po blanSirovani, vafeni a ohfivani potravin

v mikrovlnné troubé je srovnatelné s pouzivanim konvekénich metod ohfivani.

Pozitivnéjsi vysledky suseni ziskané mikrovilnou aplikaci lze vysvétlit tim, Ze se vezmou
v uvahu tlakové gradienty vyvolané mikrovlinou aplikaci. Smrs§téni porézniho materialu

béhem suSeni je velmi citlivé na vnitini tlak par. Kvalita takového vyrobku zavisi na
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chovani smrsténi. Bylo prokdzano, ze oba typy smrSténi (jak rovnomérné smrsténi, tak
objemové) jsou zavislé na obsahu vlhkosti v potraviné. Pfedbézné experimenty prokézaly,
ze smrSténi brambor je nezanedbatelné pouze za poziti zkusebnich podminek. Proto jsou
zapotfebi matematické modely (vCetné napéti a deformace materidlu). Vliv teploty na
smr$téni je pficitan teplotni zavislosti elastickym a mechanickym vlastnostem. Pfi nizké
teploté¢ zpracovani dochdzi k rovhomérnému rozlozeni vlhkosti ve vzorku s malymi
rozdily, které byly ocekédvany mezi centrem a povrchem. Ve srovnani s konvekénim

ohfevem mikrovlnny ohfev zpusobuje fyzické zmény produktu.

4.2 Vliv mikrovln na kvalitu ryze

Utinek mikrovinného zafeni na kvalitu ryze byl zkouméan za pomoci primyslové
kontinudlni mikrovinné trouby ve studii Zhao a jeho kolektivu [24]. V priibéhu skladovani
byl hodnocen zplsob baleni v saccich, doba skladovani a také uc€inky mikrovinného
ohfevu. Mikrovinny ohfev ukazuje znacny potencidl pro prevenci plisni v potravinach.
A dale bylo zjisténo, Ze mikrovinny ohtev lze pouzivat i pfi hubeni Skidcii. Tento zplisob
se ukazuje vyhodnéjsi, nez chemické vykufovani. Rist Skiidct a plisni by mohl byt

odstranén zastaven pfi teplotach mezi 55-60 °C zejména s pouZzitim mikrovinného ohtevu.

Obsah vody byl snizen s nartistem mikrovinné energie. Vy$$i mikrovinnd energie
zpusobuje razantnéjsi odpafovéani vody a také zvyseni obsahu volnych mastnych kyselin.
Senzoricka kvalita vafené ryze se zvysila po poziti mikrovinného ohievu ve srovnani
s konvekéni piipravou. To mize byt zptisobeno naristem zjevného obsahu amyldzy, coz

vede k lepsi pfilnavosti vafené ryze.

Obsah volnych mastnych kyselin ukazuje, Ze vlastnosti jak oSetené, tak neoSetfené ryze se
zménily s ohledem na obsah volnych mastnych kyselin béhem skladovéni, ale tyto zmény
byly mensi po oSetfeni ryze uc¢inkem v mikrovinné troubé nez pii klasickém zptsobu
ptipravy. Béhem doby skladovani byl zjistén pokles v obsahu volnych mastnych kyselin,

protoze dochazi k odbouravani tuku pomoci lipazy a k oxidaci.
Obsah volnych mastnych kyselin se, v nékterych zemich, pouziva ke stanoveni Cerstvosti
ryze. Mikrovinny ohfev muze snizit aktivitu lipazy, kterd by mohla byt jednim z diivodd,

zvySovani obsahu volnych mastnych kyselin v oSetfené ryzi nez v neoSetfené.
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Obsah amylézy se béhem skladovani Casto zvysSuje v prubéhu skladovani v disledku
degradace Skrobu. Zhao a jeho kolektiv [24] nezjistil mezi ryzi, kterd byla oSetfena

a neoSetfena mikrovlnami Zadny rozdil.

Obsah bilkovin béhem skladovani ukazuje, ze mikrovlnami oSetfena ryZze méla nizsi obsah

bilkovin nez neosetiena ryze.

Dale nebyl zaznamenany zadny vyznamny rozdil mezi dvéma zpiisoby baleni s ohledem na

obsah tuku [24].

4.3 Vliv inaktivace enzymii mikrovinami a pouzitim elektrické trouby

na zachovani kvality zeleného Caje

Huang a jeho kolektiv [26] posuzovali kvalitu zeleného ¢aje, kterd byla snizena v disledku
oxidace vitaminu C, rozkladem chlorofylu a hnédnutim. Pfi této analyze se stanovovala
kvalita Cajovych listkii v€etné¢ obsahu vitaminu C, chlorofylu, polyfenolli a barvy caje.
Analyza byla provedena pii podzimni sklizni ¢aje a jarni sklizni. Pfi podzimni se brali

listky kazdych 30 den a pfi jarni sklizni se braly listky kazdy 60 den [25].

Hodnoceni senzorické kvality bylo provedeno vodni extrakei cajovych listki za
kontrolovanych podminek, tak aby bylo dosaZzeno optimalni aroma, chut’ a barva listka.
Jeden gram cCaje byl extrahovan ve 100 ml destilované vody v Salku po dobu 3 min.

Extrahovany roztok se nadéle filtroval a byl poZit k senzorickému hodnoceni.

Diky mikrovinnému ohfevu byl, zaznamenan vyssi obsah zvySen obsah vitaminu C. Oproti

tomu pfi suSeni v elektrické troubé byl obsah toho vitaminu mnohem nizs$i

Pti pouziti mikrovinného ohfevu na pozimni listky caje bylo zjistén vy$si obsah a delsi
uchovani kvality flavonoidl neZ pfi zpracovani v elektrické troubé. Béhem prvnich dvou
mésicli nebyl vyznamny rozdil v obsahu chlorofylu mezi podzimni sklizni a jarni sklizni.
Béhem ctvrtého mésice se obsah zménil. U mikrovin upravenych listkli, byl detekovan
vys$i obsah chlorofylu nez u listki zpracovanych v elektrické troubé. Byla vyslovena
hypotéza, Ze mikrovinny ohfev by mohl zabranit nepfiznivému hnédnuti a Sifeni rozkladu

chlorofylu.

Mikrovinny ohiev vyrazné€ posilil senzorickou kvalitu zeleného caje, nebot’ u Caje takto

pfipravovaného byla viin€ a sladkost podstatné vyrazngjsi nez hotkost [26].
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4.4 Vliv mikrovinného vareni na kvalitu a mikrostrukturu jehnéciho a

koziho masa

Kromé vody a proteinii maso obsahuje bézné asi 1,5 % tuku asi 1 % mineralnich latek
a malé mnozstvi cukri. Uinky byly zkoumény za pomoci fluorescenéni svételné
mikroskopie [27]. Yarmand a Homayouni [28] studovali tukové buiky ve struktufe u
koziho a jehnéciho svalu. Pouzito bylo mikrovinné vareni za pomoci doméci a primyslové
mikrovinné trouby a konvekéni zplsob vareni [28]. Bylo zjisténo, Ze rozlozeni télesného

tuku se 1i8i v riznych typech tepelnych oSetfeni [29].

Lipidova slozka ve svalu je uloZena ve skupindch sférickych tukovych bunék. Tyto tukové
buitky mohou byt zobrazeny pomoci fluorescencni mikroskopie. Obsah tuku obsazeného
v mase ovliviiuje jeho $tavnatost. Zplisob vafeni vyrazné ovliviiuje, rozlozeni télesného
tuku a nasledné kiehkosti masa. Vyhodami peceni a dal§ich Gprav masa je vétsi moznost
uchovani tuku v mase. RozloZeni télesného tuku bylo zménéno za pomoci mikrovinného
a konvekéniho vafeni. Obsah tuku ma vSeobecny vliv na pfenos tepla. Proto sval
s vysokym obsahem tuku ma mensi tepelny vykon, nez ve svalové hmoté€, coz ma vliv na
kvalitu vafeného masa. Obecné plati, Ze nerovnomérné rozlozeni tuku ve svalovém
systému je ovlivnéno ztratou tuku a tukovych bunék pfi vafeni, ktery byl umistén uvnitt

svalu.

Béhem mikrovinného ohfevu u koziho masa doslo k migraci tukovych kapének, které bylo
vyS$$i nez u konvekéniho vafeni. Obsah tuku u jehnéc¢iho masa byl snizen po tepelném
opracovani. U mikrovinného vafeni byl sniZen obsah tuku u koziho masa, zatimco
u jehnéciho byl tento pokles mnohem nizs$i. V doméci mikrovinné troubé byly zjiStény
vétsi deformace tukovych bunék. Obecné vysledky prokazaly, ze velikost tukovych bunék
u koziho masa byla vétsi nez u jehnéciho masa. Vnitini ¢ast svalu méla vétsi tukové buiky

ve srovnani s vnitini strukturou svaloviny [29].

4.5 Vliv suSeni pomoci mikrovln, slunce a elektrické trouby na kvalitu
cibulovych platkua
V ptipadé cibule k tvorbé typického aroma dochédzi enzymovym rozkladem aminokyselin

C-S lyazou. Pii krajeni nebo jiném poSkozeni dochazi k rychlému rozkladu aminokyselin

za tvorby pyruvatu, amoniaku a alkylsulfenové kyseliny, jejichz kondenzaci vznikaji
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dialkyltiosulfinaty. Obecné jsou to latky velice nestalé, které se neustale rozkladaji. Cibule

byla susena v elektrické troubé 11 hod, kdy nedoslo k vyraznému ubytku vlhkosti [29].

Araland a Ozcan [30] se zabyvali vlivem rtizného typu suseni cibule (na slunci, pomoci
mikrovinného ohfevu a konvencni trouby) na kineticky pribéh suseni a kvalitu
degradacnich produktii. Bylo zjisténo, ze nejvyssi mnozstvi mineralnich latek (K, Ca, Na,
Mg, P) obsahoval vzorek susen konvenén€. Zptsoby suseni a teploty vyrazné ovlivnily
barevné zmény cibule. Pfi suSeni platki cibule v konvenéni troubé doSlo k vyrazné
tmavSimu zbarveni, zatimco v mikrovlnném suSeni dochézelo k nevyznamnym barevnym

zménam. Dale bylo zjisténo, Ze obsah celkovych polyfenolll v susené cibuli byl vyssi, nez

vrwe
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ZAVER

Prace je zamétena na porovnani kladl a zaporti mikrovinného ohtevu. Pfi shromazd’ovani
informaci o dané problematice bylo ve studijnich materidlech nachazeno protichtidné
tvrzeni na mikrovinny ohfev. Mikrovinny ohfev je uplatnén pifi vafeni, suSeni,

rozmrazovani, pasteraci a sterilaci potravin. K termolabilnim latkam je Setrn&jsi

a umoziuje tepelné opracovani potravin bez pouZiti tuku.

Mikrovinny ohfev zabezpecuje rovnomérné ohiati potraviny a tim i jejich rovnomérngjsi
struktury. Vlivem rychlejSiho prostupu tepla pii pouzivani mikrovinného ohfevu je sniZzen
obsah vitaminl a obsah senzorickych latek oproti pouZzivani klasickych zplisobti ohfevu
potravin. Obecné pouziti pro mikrovinny ohfev je rychlejsi prohtati. Tento proces probihan
pii vyssich teplotach krats$i dobu, coz pfispiva ke snizeni nutricnich ztrat a senzorickych
slozek potravin. J4 sama shleddvam, Ze u toho zplsobu ptipravy pokrmi pievladaji vice
zapory. Zvlasté¢ problematické je vSak tvorba karcinogennich latek. Pii pouzivani
mikrovinné trouby by mélo byt také dbano na spravné obalové materialy (napt. nezdobeny

porcelan ¢i sklo zlatem), které by mohlo zptlisobit nevratné poskozeni mikrovinné trouby.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

DNA Deoxyribonukleova kyselina
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