KRAJSKA HYGIENICKA STANICE

MORAVSKOSLEZSKEHO KRAJE SE SIDLEM V OSTRAVE

Neprepalujete olej, pane hostinsky?

Pti fritovani je potravina v oleji ponofend, a protoZe olej
vede teplo mnohem rychleji nez vzduch, je tento zplsob
pripravy pokrm velmi efektivni, rychly a pro obcerstveni
typu fast food priznacny. Kvalita oleje se ovsem béhem
fritovani méni a vysoka teplota tyto zmény urychluje. Jeho
slozky se rozkladaji, spojuji s jinymi a vznikaji nové
slouceniny, z nichz nékteré maji Skodlivy U¢inek na zdravi. Barva oleje pfitom nemusi byt urcujici, spis
souvisi s druhem fritovanych potravin, takze i nahnédly olej mlzZe byt z pohledu obsahu skodlivin
v poradku.

Hygienici proto sleduji jiny parametr — obsah tzv. polarnich latek, coZ je skupina chemickych sloucéenin,
které v oleji s jeho opakovanym pouzivanim pribyvaji a ukazuji tak na , opotrebeni” fritovaciho oleje.
Mnozstvi téchto latek, z nichz nékteré mohou mit karcinogenni Ucinek, by v oleji nemélo prekrocit
hodnotu 24 %.

V kvétnu tohoto roku jsme provéfili kvalitu oleje 40 fritovacich lazni v 30 provozovnach.
V 5 ptipadech byl olej za hranici pouzitelnosti a personal jej vyménil za novy, v dalSich 5 byly hodnoty
tésné pod touto hranici a vyména oleje byla doporucena. Celkové se primérna hodnota obsahu
poldrnich latek se pohybovala kolem 15 %, nejvyssi namérena hodnota byla 34 %.

Provozovatel mize tvorbu skodlivin ovlivnit napf. vybérem vhodného oleje, ktery je pro fritovani
urceny, nastavenim teploty fritovani do 180 °C a samoziejmé véasnou vymeénou oleje za Cerstvy.

https://www.pexels.com/photo/freshly-fried-french-fries-15234683/
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