Vysledky odebranych pokrmii s pravdépodobnym vyskytem akrylamidu - ¢erven 2014

Akrylamid je latka vznikajici béhem tepelného zpracovani potravin pii teplotich nad 100°C, a to
predevs§im pfi smaZeni, grilovani, peeni nebo fritovani surovin bohatych na skroby. Pii téchto upravach
dochazi ke vzniku Zadoucich senzoricky aktivnich sloucenin, které dodavaji produktim charakteristické
zbarveni, chut’ a vini. Tepelnou tpravou vznikajici akrylamid ma i svoje negativni vlastnosti dané jeho
prokézanymi mutagennimi a pravdépodobnymi karcinogennimi t¢inky.

Provozovna Odebrany vzorek Vysledek

Natur Styl Bistro
Skrétova 2a 27,1 pg/kg
Jihlava
McDonald’s 700 pg/kg’
Masarykovo nam. 68 . 2 .
. (smérna hodnota piekrocena)
Jihlava

KFC - City Park

Hradebni 1 358 pg/kg
Jihlava
Restaurz:ce U Rebela 790 pg/kg’
Brnénski 65 (smérna hodnota piekrocena)
Jihlava P

hranolky
*Smérna hodnota akrylamidu pro hranolky je 600 pg/kg a pro pernik 1000 pg/kg.

Potravinatsky primysl, ¢lenské staty a Evropska komise vyvijeji od roku 2002 zna¢né uUsili zamétené na
zkoumani zplsobli tvorby akrylamidu a snizovani jeho mnozstvi ve zpracovavanych potravinach.
Organizace FoodDrinkEurope, ktera zastupuje evropsky potravinatsky a napojovy priamysl, vypracovala
dokumenty tzv. ,toolkits* obsahujici néstroje, které vyrobci potravin mohou pouzivat podle konkrétnich
potieb ke snizeni mnozstvi akrylamidu ve svych vyrobceich (http://www.fooddrinkeurope.ew/).
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