ZPRAVA
o vysledcich cileného statniho zdravotniho dozoru v provozovnach
stravovacich sluzeb zaméreného na odbér vzorkl pokrmdu
s pravdépodobnym vyskytem akrylamidu

V priib&hu ledna 2012 byl hlavnim hygienikem Ceské republiky vyhlagen cileny statni
zdravotni dozor (dale jen ,SZD") zaméfeny na odbér vzorkld pokrml s pravdépodobnym
vyskytem akrylamidu. Jednalo se o d¢tvrtou etapu provedeni cileného SZD s danym
zamérfenim, jehoz realizace je planovana na obdobi podzim 2010 — jaro 2012. V ramci
posledni c&tvrté etapy byly vzorky pokrml odebirany na uzemi spravniho obvodu
Moravskoslezského, Pardubického a StfedoCeského kraje.

Cilem tohoto SZD je zejména zajiSténi monitoringu na zakladé doporuceni Komise
2010/307/EU ze dne 2. €ervna 2010 o monitorovani mnozstvi akrylamidu v potravinach. Toto
sledovani je provadéno za ucelem ziskani informaci o mnozstvi akrylamidu ve vybranych
typech potravin a zaroveh s cilem sbéru informaci umoziujicich posouzeni uc€innosti
opatfeni doporu¢enych vyrobcim potravin (tzv. ,toolboxa(“).

Rozsah cileného SZD byl stanoven tak, aby pracovnici kazdé ze 3 KHS zapojenych do
Ctvrté faze tohoto SZD odebrali 4 vzorky pokrmu s pravdépodobnym vyskytem akrylamidu,
z toho 1 vzorek smazenych hranolkud, 2 vzorky bramborakld a 1 vzorek perniku. V pfipadé
nutnosti a podle mistni situace bylo vS§ak mozné podil odebiranych druh pokrmu upravit.

Duavody sledovani

Akrylamid je latka, ktera se primyslové pouziva k vyrobé polymerd, z nichz se vyrabégji
i potravinarské obalové materialy, které podle pfisnych hygienickych testll nevykazuji
Skodlivé ucinky. Je to slou¢enina bez barvy a viné, je dobfe rozpustny ve vodé, acetonu a
etanolu, ma vysokou mobilitu v plildé a podzemnich vodach, je biodegradovatelny, v téle se
dobfe vstifebava, stejné tak je pomérné rychle vylu€ovan moci. Akrylamid zafazen mezi latky
mutagenni a do seznamu karcinogenu 2. skupiny.

Ke vzniku akrylamidu v potravinach dochazi béhem tepelného zpracovani potravin. Za
hlavni mechanismus vzniku akrylamidu je vSeobecné povaZovana reakce mezi volnou
geneticky kdédovanou neesencialni aminokyselinou asparaginem a karbonylovymi
slouceninami jako soucast Maillardovy reakce, ktera patfi mezi nejvyznamnéjsSi a zaroven
nejrozSifrenéjSi chemické reakce probihajici béhem skladovani a zpracovani potravin.
Maillardova reakce predstavuje soubor chemickych reakci redukujicich sacharidu
s aminoslou€eninami, v prabéhu kterych vznika fada velmi reaktivnich karbonylovych
sloucenin, které reaguji vzajemné a také s pfitomnymi aminoslouceninami. Pravodnim
znakem téchto reakci je vznik hnédych pigment(, melanoidini, a proto se tyto reakce
nazyvaji reakce neenzymového hnédnuti. Zaroven dochazi ke vzniku dilezitych Zadoucich
senzoricky aktivnich sloucenin, které dodavaji produktiim charakteristické zbarveni, chut a
vini, ale i k tvorb& nékterych slou€enin s mutagennimi a karcinogennimi vlastnostmi.
Akrylamid vznika pfi teplotach nad 100 °C, a to pfedevSim pfi smazeni, grilovani, pe€eni
nebo fritovani surovin bohatych na uhlohydraty (Skroby).

Z dosavadnich vysledkd hodnoceni dietarni expozice Clovéka, provadéné Statnim
zdravotnim ustavem, Odborem hygieny vyZivy a bezpeénosti potravin, vyplyva, Ze mezi
nevyznamnéj$i potraviny a pokrmy z hlediska zdroje akrylamidu pro populaci v CR,
s pfihlédnutim k narodnim stravovacim navykam, patfi bramborové a cerealni vyrobky.
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V ramci sledovani akrylamidu v obdobi podzim 2007 — podzim 2009 byly vy8si hodnoty
mnozstvi akrylamidu zjiStény zejména ve smazenych bramborovych hranolcich,
bramboracich a v pfipadé pecenych cerealnich vyrobku v perniku.

Podle doporuéeni Komise 2010/307/EU by mély Clenské staty v souladu s pfilohou
tohoto doporu€eni provadét monitorovani mnozstvi akrylamidu ve vybranych potravinach.
Evropska komise chce rovnéz posoudit u¢innost dobrovolnych opatfeni vydanych ve formé
pokynl pro provozovatele potravinarskych podnikd ke snizeni mnozstvi akrylamidu ve
vyrobcich. Proto byly vybrany vzorky takovych potravin/pokrmd, u kterych lze mnozstvi
vytvareného akrylamidu v pokrmu pfi finalni kulinarni Gpravé pokrmu ovlivnit, napf. Upravou
technologie, snizenim nebo nahrazenim nékteré slozky pokrmu &i potraviny.

Po zvazeni vy$e uvedeného hlavni hygienik Ceské republiky rozhodl provést cileny
SZD v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby zaméfeny na odbér vzork( pokrm
v provozovnach stravovacich sluzeb pfipravujicich pokrmy s pravdépodobnym vyskytem
akrylamidu.

Vysledky cileného statniho zdravotniho dozoru

V ramci 4. etapy uvedeného cileného SZD bylo odebrano celkem 13 vzork( pokrmu,
Z toho 5 vzorkd smazenych hranolkd, 5 vzork(i smazenych bramborak( a 3 vzorky perniku.

V jednotlivych vzorcich bylo po odbéru laboratorné stanovovano mnozstvi akrylamidu,
které se u jednotlivych typl pokrm0 pohybovalo v nasledujicich rozmezich:

smazené hranolky: 47,9 az 439 ug/kg, prameér 195 pg/kg
bramboraky: 157 az 1200 ug/kg, pramér 674 ug/kg
pernik: 9 az 67,1 ug/kg, pramér 43 ug/kg.

Graf: Zjisténé mnozstvi akrylamidu v analyzovanych vzorcich v ug/kg.
Posledni sloupec u kazdého typu pokrmu zobrazuje priimérnou hodnotu.
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Prehled zakladnich technologickych udaja pouzitych pfi pFipravé pokrmU, z nichz byly
odebirany vzorky pro ucely analyz je uveden v pfiloze.

Ziskané vysledky jsou urCeny k zafazeni do databaze spravované Evropskym ufadem
pro bezpecénost potravin (EFSA).

Zaveér

U smazenych hranolkll byla u vzorkd odebranych v bfeznu 2012 zjiSténa prameérna
hodnota mnozstvi akrylamidu 195 pg/kg. Primérna hodnota zjisténa za obdobi 2007 — 2009
Cinila 294 ug/kg. Primérna hodnota mnozstvi akrylamidu ve vzorcich odebranych v bfeznu

2012 tak byla o zhruba o 50 % nizSi nez primérna hodnota u vzork(l analyzovanych
v obdobi 2007 — 2009.

V pfipadé bramboraku byla také zjisténa vys$i primérna hodnota obsahu akrylamidu
u vzorkd odebranych v bfeznu 2012 (674 jg/kg) v porovnani s prumérnou hodnotou
zZjisténou v prubéhu sledovani provadéném v obdobi 2007 — 2009, kdy primér vysledku
analyz 69 odebranych vzorkd bramborakl d&inil 444 pg/kg. Primérna hodnota mnozstvi
akrylamidu ve vzorcich odebranych v bfeznu 2012 byla cca o 51% vyS$Si nez primérna
hodnota u vzork( analyzovanych v obdobi 2007 — 2009.

Naopak u perniku se primeérna hodnota mnozZstvi akrylamidu zjisténa analyzami
vzork(l odebranych v bfeznu 2012 snizila zhruba 2,5x ve srovnani s primérnou hodnotou
ziskanou za obdobi 2007 — 2009 (43 ug/kg pramérna hodnota u vzorkd odebranych v bfeznu
2012, oproti primérné hodnoté 111 ug/kg zjisténé u vzorkd analyzovanych v obdobi 2007 —
2009).

Jednim z opatfeni doporu€enych vyrobclm potravin je pfipravovat pokrmy tak, aby
vysledna barva pokrmu byla zlatava. Pokud je vysledna barva pokrmu hnéda nebo tmavé
hnéda, narlista pravdépodobnost zvySeného obsahu akrylamidu v pokrmu. Toto doporuceni
bylo provozovateli potravinaiskych podnika, ve kterych byly vzorky pokrmi (smazenych
hranolkd, bramborakd) pro analyzy odebirany, dodrzeno. U perniku je hnéda barva
vzhledem k pouzitym surovinam typickd a pozadavek na svétlou barvu pokrmu zde neni
aplikovatelny.

Realizace cileného SZD sledovani vyskytu akrylamidu v pokrmech touto etapou
ukoncena.
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Pfiloha:

Prehled zakladnich technologickych parametr pouzitych pfi pfipravé pokrmu, z nichz byly odebirany vzorky pro ucely analyz

mnozstvi akrylamidu [ug/kg]

smazené technologické teplota doba
typ vyrobku hranolky | bramborak | pernik zarizeni [°C] [min] vysledna barva surovina
smazené hranolky 243 fritéza 170 4 Zlatava polotovar - hranolky mrazené
smazené hranolky 18,9 fritéza 170 3-5 Zlatava polotovar - hranolky mrazené
smazené hranolky 226 fritéza 176 3-4 Zlatava polotovar - hranolky mrazené
smazené hranolky 47,9 fritéza 185 4 Zlatava polotovar - hranolky mrazené
smazené hranolky 439 fritéza 175 2-3 Zlatava polotovar - hranolky mrazené
brambory konzumni syrové, varny typ
bramborak 1060 smazici panev 180 15 zlatava B/A
brambory konzumni syrové, varny typ
bramborak 366 smazici panev 170 5 svétle hnéda B/A
bramborak 157 fritéza 146,7 5 zlatava zmrazeny polotovar
bramborak 588 fritéza 151,3 4 Zlatava brambory konzumni syrové, varny typ B
bramborak 1200 smaZzici panev 180 8 svétle hnéda brambory konzumni syrove, varny typ B
pSeni¢na mouka, cukr, vejce, krupice,
fepkovy olej, mléko, skofice, kakao, jedla
pernik 9 elektricka trouba 180 30 hnéda soda
pSeni¢na mouka, cukr, mléko, fepkovy
olej, kakao, kypfici prasek do peciva,
pernik 67,1 | konvektomat 170 22 svétle hnéda kofeni do perniku
BIO Spaldova mouka, hladka mouka
pSeni¢na, voda, olej, kypfici prasek do
pernik 52,9 elektricka trouba 160 25 Zlatava perniku, skofice, rozinky, ovesné mléko
priimérna hodnota 195 674 43
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