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Primarnim cilem monitoringu dietarni expozice (MDE) je odhad zdravotniho rizika obyvatel
CR ve spojeni s jejich vyzivovymi zvyklostmi. Toto riziko plyne z neZadouciho vystaveni
populace chemickym latkdm nebo nedostatku vybranych nutrientd vyskytujicich se
v potravinach na zékladé¢ vypoctu expozi¢nich davek. MDE vyuzivda metodologické
uspofadani tzv. Total Diet Study. Zahrnuje cely model chovani spotiebitele od suroviny az po
pokrm, ¢imz jsou podchyceny piipadné zmény analyzovanych latek zplsobené kulindrni
upravou potravin. Zmény koncentraci vznikaji nejen fyzikalné—chemickymi vlivy (napf.
tepelnd Gprava pecenim a S ni souvisejici doprovodné chemické reakce), ale i vlastni operaci
S potravinou (zména hmotnosti napf. loupanim). Program proto zahrnuje sledovéani
individualnich zmén hmotnosti potravin vlivem kulinarni upravy (tzv. faktor kulinarni
upravy) tak, aby byla mozna korekce (standardizace) hodnoty kone¢né expozi¢ni davky z
potravin ve formatu ,,jak nakoupeno.

Kulinarni uprava potravin se provadi na SZU CZVP za standardnich podminek stejnym
tymem specialistii, v pfesn¢ stanoveném case. Kulinarni tiprava je definovana standardnimi
operacnimi postupy na zakladé vysledkl celostatnich anket a Studie individudlni spotfeby
potravin SISP 2004, Mezi standardni kulinarni upravy komodit se fadi vatfeni, duSeni, peceni,
ohfivani, restovani a pouziva se technické vybaveni bézné v domacnostech napt. trouby,
sporaky atd.

Oviem v poslednich letech se stravovaci zvyklosti obyvatel CR ponékud méni. Nastaly
zmény souvisejici s rostouci mobilitou a kupni silou obyvatel, globalizaci, otviranim
potravinovych trhli, rychlejs§i dopravou a uc¢innou konzervaéni technikou 1 cast&jSim
vyuzivanim spole¢ného stravovani. Roste pracovni a Casova vytiZzenost obyvatel. VétSina
populace CR uvadi, ze neméa doma dostatek ¢asu na piipravu pokrmil a na kazdodenni nakupy
Cerstvych potravin. Z téchto divodu zacinaji obyvatelé upiednostiiovat v domacnostech
Casoveé nenaro¢né techniky piipravy pokrml nebo se stravuji v restauracich, ¢i jidelnéchz.
Proto je vramci pfizpusobovani ménicim se stravovacim zvyklostem a pro potiebu 1épe
standardizovat kulindrni upravu potravin od roku 2018 na SZU CZVP testovana nova
multifunkéni technologie pro tepelnou tpravu potravin (konvektomat), s cilem rutinné ji
vyuzivat pro rizné typy potravin.

Konvektomat je predstavitelem moderniho multifunkéniho zafizeni. Slouzi pro ptipravu
pokrmt jak ve velkokapacitnich kuchynich, menSich provozech jako jsou napfi. restaurace,
malé gastroprovozy a bistra, tak i v domacnostech. Pracuje na principu horkovzdusné trouby s
vyvijenim pary a je vhodny pro mnoho zptisobu tepelné tipravy pokrmu napf. vafeni, peceni,
duseni, grilovani atd. Lze ho tedy vyuzit téméf pro vSechny typy pozadovanych tepelnych
Uprav v ramci monitoringu a simulovat nové pouzivané nenaroc¢né techniky ptipravy pokrmu
doma, Vv restauracich ¢i jidelnach. Dilezité je, Ze technické parametry piistroje umoziuji jeho
vyuziti pro zvySeni Grovné standardizace kulinarni Gipravy potravin (kulinarni postupy lze
piesn¢ opakovat).
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V soucasné dobé probiha testovani konvektomatu s cilem porovnat vysledky ziskané
stavajicimi postupy pii kulinarni Gpravé vybranych vzorkit MDE s vysledky ziskanymi
z konvektomatu. Oc¢ekavany jsou zmeény ve vysledcich stanovovani faktoru kulinarni tpravy a
Vv obsahu nékterych analyzovanych latek (hodnoty expozi¢nich davek). Je Zzadouci zmapovat
nutri¢ni slozeni a posoudit, zda jsou realné¢ deklarované vyhody konvektomatu (zachovani
nutri¢nich hodnot, organoleptickych vlastnosti a vyssi V}'/téinost)g.

K analyzam je nyni pfipraveno 20 vzorkl potravin. Vzorky jsou kulinarné ptipraveny dosud
platnymi standardnimi postupy vV monitoringu (sporak, trouba) a také v konvektomatu, kde se
testuji tfi zdkladni varné rezimy. Zpusob upravy pomoci horké pary, ktery nahrazuje vaieni ve
vod¢ a duSeni, je aplikovan na vzorky zeleniny, ryze, vajec, brambor, uzenin atp. Zpisob
upravy pomoci kombinace pary a horkého vzduchu nahrazujici peceni v troub¢ s podlévanim
slouzi pro tepelnou tpravu vSech druhi mas, vcetné ryb. Posledni zplisob ipravy pomoci
horkého vzduchu je pouzivan napf. na grilovani klobas a peceni sekané. Na zaklad¢ vysledki
chemickych analyz bude provedeno porovnani nutri¢nich hodnot (expozi¢nich davek) u
jednotlivych vzorkli pro oba zpusoby kulinarnich uprav a bude sledovano, zda doslo
k oekavanym zménam u vybranych latek. Nezbytnou podminkou pro rutinni pouzivani
konvektomatu v novém dvouletém cyklu monitoringu (od roku 2020) je také vytvofit novy
manudl pro kulindrni Gipravy potravin se standardnimi operacnimi postupy.

Zavérem lze fici, ze pouzivani konvektomatu pro kulinarni Gpravu vzorkd potravin
V preanalytické laboratoti SZU CZVP je piinosem. Je mozné ho vyuzit pro viechny druhy
tepelnych uprav a simulovat pouzivané kulinarni Gpravy pokrmi v domacnostech i ve
spole¢ném stravovani podle aktudlnich zvyklosti obyvatel CR. Tepelna uprava pokrmil
probiha za kontrolovanych podminek (teplota, vlhkost, ¢as) a tak je dosazeno vys§i urovné
standardizace kulinarnich tprav (kulinarni postupy lze piesné opakovat). Konvektomat
umoziuje modernizaci, vySSi operativnost a efektivitu prace (snizuje pracnost piipravy
pokrml), a také Usporu prostoru, ¢asu a nakladl pfi pripraveé vzorkl v preanalytické laboratofi
v ramci monitoringu, grantové ¢innosti, studii ¢i vyzkumnych zaméru.

Podporeno MZ CR — RVO (Stdtni zdravotni ustav — SZU, 75010330).
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