AKRYLAMID V POTRAVINACH

Co je to? Jak ho muzeme snizit?

JAK AKRYLAMID VZNIKA V POTRAVINACH

Akrylamid je chemicka sloucenina, ktera obvykle vznika
v potravinach s vysokym obsahem skrobu, zpracovavanych pfi
vysoké teploté (120-150°C) pe¢enim, smaZenim nebo prazenim.

Hlavni chemicka reakce je znama jako

Piii tepelném zpracovani cukru a aminokyseliny, které jsou pfirozené
pritomné v potravinach s vysokym obsahem Skrobu, vznikaji latky
dodavajici nové chuté a viiné. Rovnéz dochazi k hnédnuti potravin

a ke vzniku akrylamidu.

. Maillardova reakce (¢i hnédnuti)
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POTRAVINY, V NICHZ SE AKRYLAMID VYSKYTUJE NEJCASTEJI
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Laboratorni testy ukazuji, Ze akrylamid obsaZeny v potravé zpiisobuje rakovinu zvifat. Védci dospéli k zavéru,
ie akrylamid obsazeny v potravinach mize zvysit riziko vyskytu rakoviny u spotrebiteli jakéhokoli véku.

Je viak prakticky nemozné odstranit akrylamid z tepelné zpracovavanych potravin s vysokym obsahem

JAK SNIZIT MNOZSTVI AKRYLAMIDU (TIPY)

Narodni arady v EU poskytuji doporuceni spotiebiteliim piizpisobena narodnim stravovacim
navykim a kulinaiskym tradicim. Rovnéz peclivy vybér surovin a postup pipravy pokrmii miize
pomoci omezit vznik akrylamidu. Zakladni pravidlo zni:, Nepripalujte, mirné osmahnéte”,

Dalsi tipy doporucované narodnimi urady:

P¥i smazeni dodrZujte doporucenou dobu a teplotu smazeni, abyste predesl
presmazeni, piliSné kfupavosti a pripaleni.

@ Opékejte chléb dozlatova spise nez dohnéda.

(\ Vyrobky z brambor, napi. hranolky nebo krokety, smazte dozlatova spise
nez dohnéda.

Brambory neskladujte v chladnicce, jelikoZ se tim zvysuje jejich obsah cukru
(a tim potencialné i vznik akrylamidu pfi tepelném zpracovani). Uchovavejte je
v temnu a chladu.

Jako spotiebitelé miZete pomoci rovnéz tim, Ze budete dodrZovat vyvazenou stravu
a vyuzivat nejriiznéjsi zplisoby tepelné pfipravy pokrmii.

Pro vice informaci kontaktujte narodni
agenturu pro bezpecnost potravin.
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