Zprava o vysledcich regionalniho ukolu oddéleni hygieny vyzivy
Krajské hygienické stanice Jihomoravského kraje se sidle v Brné

Krajska hygienicka stanice Jihomoravského kraje odebrala v listopadu 2019 ve 14 provozovnach stravovacich
sluzeb 14 vzorkd smazenych pokrmu z brambor (hranolky a americké brambory), aby Zzjistila mnozstvi
akrylamidu v téchto pokrmech. Impulsem k vykonani téchto kontrol bylo evropské Nafizeni Komise (EU) €.
2158/2017 (dale i jen ,Nafizeni), kterym se stanovi zmirfiujici opatfeni a porovnavaci hodnoty pro snizeni
pfitomnosti akrylamidu v potravinach. Evropsky ufad pro bezpeénost potravin (EFSA) vydal v roce 2015
k otazce pfitomnosti akrylamidu v potravinach védecké stanovisko, ve kterém dospél k zavéru, ze akrylamid
pfedstavuje kvuli neurotoxickym a potencialné karcinogennim ucinkim zdravotni riziko. Ke vzniku akrylamidu
v potravinach dochazi béhem tepelného zpracovani potravin pfi teplotach nad 100 stuprid, a to pfedevsim pfi
smazeni, grilovani, peceni nebo fritovani surovin bohatych na sacharidy (Skroby). Pro monitoring obsahu
akrylamidu byly vybrany pokrmy z brambor (hranolky a americké brambory). Jedna se o pokrmy, které jsou
lidmi bez rozdilu véku pomérné hojné konzumovany.

Kontrolni pracovnici oddéleni hygieny vyzivy se dale zaméfili také na sledovani nasledujiciho:
skladovani brambor,

technologicky postup (maceni, délka smazeni),

teplota oleje,

smyslové vlastnosti fritovaciho oleje a hotového pokrmu,

nastaveni preventivnich opatfeni v postupech zalozenych na principu HACCP,
typ pouzitého oleje,

likvidace pouzitého oleje.
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Dale byla sbirana data o povédomi provozovatell a jejich zaméstnancl pravé o vySe zminéném Nafizeni
Komise (EU) &. 2158/2017.

Vysledky kontrol

Z odebranych 14 vzorkd doSlo jen ve 3 pfipadech ke zjisténi hodnoty akrylamidu vy$Si nez porovnavaci
hodnota 500 pg/kg. Jednalo se o hodnoty 530 pg/kg, 596 pg/kg a 558 pg/kg akrylamidu (tyto hodnoty
se nachazi v intervalu nejistoty méfeni £ 25%).

Ve v8ech tfech pfipadech byli provozovatelé vyzvani, aby stanovili opatfeni za u€elem dosaZeni mnozZstvi
realizovali. Kratkym dotaznikem bylo zjisténo, Ze polovina dotdzanych méla povédomi o moznych opatfeni
ke snizeni mnozstvi akrylamidu ve smazenych bramborovych pokrmech. Vice nez polovina dotazanych
dotazovanych pak pfiznala, ze 0 novém Nafizeni nevédéli. Proto bylo rozhodnuto, Ze v monitoringu bude
pokracovano i v roce 2020. DalSi vysledky naleznete v tabulce pod textem.

Rozmezi zjisténych hodnot obsahu akrylamidu 51,9 - 596 pg/kg

Rozmezi provoznich teplot fritovacich oleju 110-195°C
Doba fritovani 2 - 7 minut
Pouzité fritovaci oleje 10x fepkovy olej

3x slunec€nicovy olej
1x dvouslozkovy fepkovy a slunecnicovy
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