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Informéacia pre spotrebitelov

Akrylamid je chemicka latka, ktora sa prirodzene tvori najmé v skrobnatych
potravinach pocas tepelného spracovania potravin pri vysokych teplotach
(napr. vyprazanie, pecenie).

Hlavny chemicky proces, ktory v tepelne upravenych potravinach meni far-
bu, chut a ardmu, je Maillardova reakcia. V tejto reakcii sa okrem iného
tvori aj neziaduci akrylamid:

Aminokyselina )+ | Cukor| |+ | Voda | = Chut + Farba

Potraviny, ktoré najviac prispievaju k prijmu

kéva a jej ndhrady

Laboratérne testy ukazuju, ze akrylamid spésobuje rakovinu u zvierat a
na zéklade toho vedci dospeli k zaveru, ze konzumécia potravin s akrylami-
dom potencialne zvysuje riziko vzniku rakoviny.
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PRI ZEMIAKOCH A ZEMIAKOVYCH PRODUKTOCH

neskladovat zemiaky v chladnicke, ale na tmavom, suchom a chladnom mieste

s teplotou nad 6 °C

nepouzivat chrastavité, poskodené, otlacené a kliciace zemiaky

surové nakrajané zemiaky alebo zeleninu pred vyprazanim namocit na niekolko minut
v teplej slanej vode alebo blansirovat

(zniZi sa tym mnozstvo cukru, z ktorého sa tvori akrylamid)

tepelne upravovat do zlatista, nie do hneda a odstranit vsetky tmavsie kusy
otocit v polovici celkového ¢asu pripravy

kosik na vyprazanie neprepliiat (naplnit do polovice)

udrziavat teplotu 160-175 °C pri fritovani a 180-220 °C pri opekani v rire
odstrafnovat priebeZne z fritovacieho oleja alebo tuku drvinu a omrvinky

pri vyuzivani priemyselne vyrdbanych polotovarov dodrziavat odporiacané spésoby
pripravy dané vyrobcom na obale vyrobku

(stanoveny cas, teplotu, mnozstvo na pecenie/fritovanie/prazenie)

Zdroj: http://goodfries.eu/en/rules

PRI JEMNOM PECIVE A CHLEBE

piect do zlatista, nie do hneda

znizit viacnasobnu tepelnu Gpravu zlozZiek jemného peciva a chleba

(napr. oprazenie semien, orechov)

v pripade poutzitia premixov uréenych na upecenie v domacnosti alebo baleného chle-
ba a peciva uréeného na dohotovenie v domacnosti dodrziavat odporicané spésoby
pripravy dané vyrobcom na obale vyrobku

Narodny Kontaktny bod pre
vedecku a technicku spolupracu s EFSA

efsa.focalpoint@land.gov.sk




