Vice nez tretina hygieniky kontrolovanych
jidel presahla limity karcinogenniho
akrylamidu

22.10.2024 - | Ministerstvo zdravotnictvi CR

Nevhodna technologicka priprava muze byt pricinnou nadlimitniho mnozstvi akrylamidu,
které zjistili hygienici v 35,6 % z celkem 160 odebranych vzorku pokrmu z restaurac¢nich
zarizeni.

Sledovana jidla byla pripravovana pomoci smazeni nebo peceni, coz je proces podporujici
tvorbu akrylamidu. Ten je povazovan za potencialni karcinogen a neurotoxin, coz znamena,
ze dlouhodoba expozice muze zvySovat riziko rakoviny a poskozeni nervového systému.

Krajské hygienické stanice (KHS) uskutecnily v obdobi od 15. dubna do 15. ¢ervna 2024 kontrolni
akci zamérenou na sledovani pritomnosti akrylamidu ve vybranych pokrmech, které byly
pripravovany pomoci smaZeni nebo peceni, coZ jsou procesy podporujici tvorbu akrylamidu. Slo o
teplé pokrmy, cukrarenské a pekarské vyrobky a dale smazené bramborové chipsy. Cilem bylo zjistit,
zda tyto potraviny spliuji tzv. porovnavaci hodnoty. Porovnavaci hodnoty jsou konkrétni limity pro
akrylamid u jednotlivych druht potravin, které jsou stanoveny narizenim Komise (EU) 2017/2158,
kterym se stanovi zmirnujici opatreni a porovnavaci hodnoty pro snizeni pritomnosti akrylamidu v
potravinach.

»Na zdkladé cileného tikolu hygienici provedli 156 kontrol v provozovndch stravovacich
sluzeb, odebrali v nich 160 vzorki potravin k laboratornimu vySetreni. Nejvétsi pocet
zkoumanyich jidel byl z kategorie teplych pokrmii. Ve stanovenych kritériich nevyhovélo z
poctu 120 vzorkii celkem 47 vzorki, tj. 39,1 % vzorkii. Vysledky kontrol celkové ukdzaly na
potrebu systematické edukace stravovacich zarizeni v nakladani s potravinami pri jejich
zpracovani a upravé,” shrnuje vysledky hlavni hygienicka a reditelka Statniho zdravotniho ustavu
Barbora Mackova.

Kontrolou ale prosly i cukrarenské vyrobky, kdy u téchto odebranych vzorkd nebyly shledany
nadlimitni hodnoty akrylamidu. Laboratore zkontrolovaly i vyrobky z obilovin a vSechny tyto vyrobky
taktéz vyhovély stanovenym limitim. U pekéarenskych vyrobka nevyhovélo

pres 15 %. Vysoké procento, tj. 80 % nevyhovujicich vzorki, bylo zaznamenéno u smazenych
bramborovych chipst. Nutno dodat, Ze vysledky u této skupiny pokrmt mohou byt zkresleny kvili
malému poctu odebranych vzorku (5).

,Pritomnost akrylamidu byva casto spojovana s intenzivné hnédou nebo pripalenou barvou
u nékterych potravin, které byly vystaveny vysokym teplotam pri smazeni nebo peceni. Pri
pripraveé jidel se proto vyhybejte nadmérnému smazeni nebo peceni potravin bohatych na
sacharidy, jako jsou brambory a obiloviny. Pri vysokych teplotach nad 120 °C a nizké
vlhkosti miize v téchto potravinach akrylamid vznikat. Proto je vhodné volit Setrnéjsi
zpusoby pripravy, napriklad vareni nebo duseni, a dbdt na to, aby jidlo nebylo nadmérné
opecené ci pripalené,” dodava reditel odboru ochrany verejného zdravi Ministerstva zdravotnictvi
Matyas Fosum.



Tam, kde se vzorky ukazaly jako nevyhovujici, hygienici nasledné probrali s provozovateli
potravinarskych podniku spravny postup vedouci k omezeni tvorby akrylamidii béhem pripravy
konkrétniho pokrmu. Jde predevsim o teplotu a ¢as konecné pripravy nebo upravu doby
peceni/smazeni.

Dulezitym krokem KHS bude pokracCovani a rozsireni kontrolni ¢innosti, aby bylo mozné zajistit
dlouhodobé zlepseni situace v souvislosti s doporu¢enym mnozstvim akrylamidu v potravinach a
ochranu spotrebitelt ve spojeni s edukaci provozovatelu stravovacich sluzeb. Podpora inovativnich
technologii a postupt pripravy pokrmi mize také vyrazné prispét ke snizeni rizika vzniku
akrylamidu.
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