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Jak muzeme snizit obsah
akrylamidu v potravinach?

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-vyzive/]Jak-muzeme-snizit-obsah-akrylamidu-v-
potravinach_s10010x7732.html

Akrylamid je latka, ktera vznika pfi tepelné Upravé potravin. Pro lidsky
organismus muze byt Skodliva. Jak mGzeme jeji obsah snizit?
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V predchozim clanku jsme vas informovali o tom, co se de&je v potravinach pfi
tepelné Uprave, predevsim pri peceni a vareni. Zabyvali jsme se tvorbou
akrylamidu jako vedlejsiho produktu Maillardovy reakce, kterd pri ptsobeni
vysokych teplot v potravinach probiha. V tomto ¢lanku se budeme vénovat
moznostem, jak snizit mnozstvi tvorby akrylamidu v potravinach, predevsim
v kfehkém pecivu.
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Co jiz o akrylamidu vime

Jiz vime, Ze akrylamid mUze zplUsobovat rakovinu u zvirat. Dosud se
neprokazalo, Ze by stejné plsobil i u lidi. Prestoze byl akrylamid
pravdépodobné soucasti nasi stravy od pocatku tepelné pripravy pokrm{
¢lovékem, doporucili svétovi odbornici z dlivod( obav tykajicich se bezpecnosti,
abychom obsah akrylamidu v potravinach snizili. Akrylamid byl nalezen
v nekterych zakladnich potravinach, napriklad v chlebu ¢i bramborach, i
v nékterych produktech jako jsou bramborové lupinky, susenky Ci kava.

Na ¢em zavisi mnozstvi tvorby akrylamidu?

Mnozstvi vytvoreného akrylamidu zavisi na teplote, dobé peceni a na recepture
potraviny.
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»~Manual s nastroji“ na snizeni tvorby
akrylamidu existuje!

V roce 2011 byl vydan FoodDrinkEurope, reprezentantem potravinarského a
napojového prdmyslu Evropské unie, takzvany Acrylamide Toolbox, ktery ma
byt navodem Ci nastrojem pro vyrobce ke snizeni tvorby akrylamidu
v potravinach a napojich. Zminény manual uvadi ,nastroje”, které byly Uspésné
pouzity ke snizeni mnozstvi tvorby akrylamidu v nékterych druzich jemného
peciva, napriklad v susenkach, keksech i kfupavém chlebu.

V pripadé receptury je mozné snizit mnozstvi
vytvoreného akrylamidu nasledovne:

« Je-li tfeba pouzit kyprici latky, je dobré nahradit hydrogenuhlic¢itan amonny
uhlicitanem draselnym s vinanem draselnym nebo difosfore¢nan sodny s
hydrogenuhlicitanem sodnym

* Pouziva-li se fruktéza ve vyrobcich jako je pernik, méla by byt
nahrazena glukodzou. Mély by se pouzivat pouze glukdzové sirupy s
nizkym obsahem fruktdzy.



 Dale bylo zjiSténo, ze pfi mensim mnozstvi celozrnné mouky se tvori
méné akrylamidu.
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Delsi doba peceni pri nizsi teploté

Co se tyce zmén v procesu tepelné upravy potravin, mize dojit k snizeni
tvorby akrylamidu v pripadé, ze budeme péct delSi dobu pfi nizsi teploté, avsak
za dosazeni stejného konecného obsahu vlhkosti.

Jak se zméni vlastnosti vyrobku, pokud upravime recepturu a
pozménime proces tepelné upravy?

« Vyrobek bude mit svétlejsi barvu, nebude vypadat velmi , propecene”

e VVyraznéjsim snizenim celozrnného obsahu napf. u peciva poklesne
nutricni hodnota vyrobku

Zminény manual poskytuje rady predevsim vyrobclm. To nic neméni na faktu,
Ze rady a osvédcend doporuceni mlzete vyuzit i vy napf. pri pe¢eni domaciho
chleba, perniku ¢i suSenek. DUlezité je védomi, ze mnozstvi akrylamidu v
potravinach je mozné snizit, a ze k tomu existuje ucinné nastroje. Zkusme je



tedy vyuzivat a prospéjme nasemu zdravi!
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