AKRYLAMID V POTRAVINACH

Co to je? Jak je] omezit?

JAK AKRYLAMID V POTRAVINACH VZNIKA

Akrylamid je chemicka latka typicky vznikajici v potravinach s vysokym
obsahem skrobu béhem peceni, fritovani nebo prazeni pfi vysokych
teplotach (120 - 150°C).

Hlavni chemicka reakce je znama jako

Jestlize se sacharidy a aminokyseliny, pfirozené pfitomné v potravinach
s vysokym obsahem $krobu zahfeji na vysokou teplotu, zaénou z nich
vznikat latky, které potravinam dodavaji chut’ a viini. Rovnéz dochazi k

hnédnuti potravin a tvorbé akrylamidu.

Maillardova reakce (resp. hnédnuti)

aminokyselina sacharid

chléb véetné

bramborové chipsy

a hranolky trvanlivého Jjemne pecivo

MOZNE ZDRAVOTNi DUSLEDKY
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Laboratorni testy ukazuji, Ze akrylamid zplsobuje u zvifat nadorova onemocnéni. Védci dospéli k zavéru,
Ze akrylamid v potravinach pravdépodobné zvysuje riziko nadorovych onemocnéni ¢lovéka bez ohledu na vék.

Je vSak prakticky nemozné akrylamid z tepelné upravenych potravin s vysokym obsahem skrobu odstranit.
MlZeme se pouze pokusit jeho mnoZstvi sniZit tim, Ze budeme vénovat vice pozornosti tepelné tpravé
potravin a jeji riznorodosti.

JAK OMEZIT TVORBU AKRYLAMIDU (DOPORUCENI)

Ufady jednotlivych &lenskych statii EU poskytuji spotiebiteliim doporuéeni vychazejici z narodnich
stravovacich zvyklosti a kulinarskych tradic. Vybér vhodnych surovin a kulinarskych postupl muze
tvorbu akrylamidu omezit. Zakladni pravidlo zni: ,,Nepripalit, jen lehce dodat barvu®

Dalsi priklady doporuceni:

Béhem smazeni ¢i fritovani respekiujte doporuéené doby a teploty tak, aby nedoslo k pfepalovani.

Chléb (toustovy) opékejte spiSe do barvy zlatozluté neZ hnédé.

‘ Bramborové hranolky nebo krokety fritujte spiSe do barvy zlatozluté nez hnédé.

Brambory skladujte na temném, chladném misté, ne v§ak v chladniéce nebot se tak zvySuje obsah
sacharid( (coz mize mit za nasledek zvyseni tvorby akrylamidu béhem tepelné Upravy).

Prinosem pro spotrebitele také muze byt vyvazena strava a rozmanitost ve zplisobu jeji tepelné tpravy.
Dalsi informace Vam poskytne pfisluSny urad v oblasti bezpe€nosti potravin

PreloZeno z materialu Evropského UFadu pro bezpeénost potravin (EFSA)
http://www.efsa.europa.eu/en/acrylamide140903/docs/acrylamide.pdf

For more detailed information you can
contact your national food safety agency.

-
JOo EFSA provides independent scientific advice to risk managers on acrylamide.
. efs Am EFSA also compiles data on acrylamide levels in a range of foods across Europe,

helping to identify trends. These data are collected by Member States. www.efsa.europa.eu

European Food Safety Authority



