Krajsti hygienici sledovali pritomnost latky
akrylamid ve vybranych pokrmech
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Pracovnici Krajské hygienické stanice kraje Vysocina (KHSV) uskutecnili v prubéhu dubna
az cervna v provozovnach stravovacich zarizeni kontrolni akci zameérenou na sledovani
pritomnosti akrylamidu ve vybranych pokrmech. Jednalo se o pekarské vyrobky jako je
chléb c¢i pernik a o0 smazené vyrobky z brambor, hranolky, bramborové lupinky ci
bramboraky. Cilem bylo zjistit, zda tyto potraviny splinuji konkrétni limity pro akrylamid u
jednotlivych druhtu potravin. V Kraji Vysocina z 11 odebranych vzorku pokrmu jich
nevyhovélo 36 %.

,V Kraji Vysocina jsme v jedendcti provozovndch stravovacich sluzeb odebrali celkem jedendct
vzorki pokrmti k laboratornimu vysetreni. Ve stanovenych kritériich nevyhovélo 36 % odebranych
vzorkil,” shrnuje vysledky MVDr. Petr Soustruznik, vedouci Oddéleni hygieny vyzivy KHSV.

V pripadé zjisténi nevyhovujicich vysledku pomoci laboratornich rozbora, hygienici prodiskutovali s
provozovateli potravinarskych podnikti mozné nastroje a postupy, které pomahaji snizit mnozstvi
akrylamidu v pokrmech. V ramci edukace také vysvétlovali negativni u¢inky akrylamidu na lidské
zdravi.

Akrylamid je organicka sloucenina s nizkou molekularni hmotnosti, dobte rozpustna ve vodé a
etanolu. Vznika z prirozené se vyskytujicich slozek potravin, jako jsou cukry a aminokyselina
asparagin. Tvori se prevazné v pecenych nebo smazenych pokrmech, jejichz zdkladem jsou potraviny
bohaté na sacharidy, jako napr. obiloviny a brambory. Chemicky proces, jehoz vysledkem je tvorba
akrylamidu, je znamy jako Maillardova reakce. Pokud je vysledna barva pokrmu hnéda nebo tmavé
hnéda, nartsta pravdépodobnost zvySeného obsahu akrylamidu. Vzhledem k negativnim u¢inkiim
akrylamidu na lidské zdravi je dilezité omezit v pokrmech jeho obsah. Riziko negativniho ovlivnéni
zdravi plati pro vSechny spotrebitele. Nejvice ohrozenou skupinou jsou ale déti z duvodu jejich nizké
télesné hmotnosti a také stravovacich navyku s preferenci smazenych jidel.

,Napriklad ve smaZenych bramborovych hranolkdch akrylamid vznikd pri teplotdch vyssich nez 120
°C, a to reakci asparaginu a redukujicich cukrii. MnoZstvi vytvoreného akrylamidu potom zdvisi na
teploté konec¢né tipravy, dobé pripravy, mnozstvi asparaginu a redukujicich cukrii v brambordch. Je
tedy nutné pri pripravé smazenych pokrmi z brambor dohliZet na teplotu a ¢as konecné upravy s
docilenim zlatavé barvy ci lze vyuzit dalsi nastroje ke snizovani mnozstvi akrylamidu v hranolkach,”
radi Ing. Simon Veleba, feditel Odboru hygieny vyzivy, predmétt béZného uzivani a hygieny déti a
mladistvych KHSV. ,Mozny je vybér odriid brambor s nizkym obsahem cukri, krdjent silnéjsich
hranolkt nebo tzv. blansirovadni syrovych hranolki ve vodé, ¢imz dojde ke snizeni cukri pred
tepelnou tipravou,” dodava Veleba.

Vysledky sledovani pritomnosti akrylamidu ve vybranych pokrmech za celou Ceskou republiku jsou
shrnuty na Vice ne? tretina hygieniky kontrolovanych jidel presahla limity karcinogenniho
akrylamidu - Ministerstvo zdravotnictvi.
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