ZPRÁVA
o výsledcích cíleného státního zdravotního dozoru v provozovnách stravovacích služeb zaměřeného na odběr vzorků pokrmů 
s pravděpodobným výskytem akrylamidu

	V období únor 2014 – února 2015 byla hlavním hygienikem České republiky vyhlášen cílený státní zdravotní dozor (dále jen „SZD“) zaměřený na odběr vzorků pokrmů s pravděpodobným výskytem akrylamidu připravovaných a podávaných v provozovnách společného stravování.  
	Cílem tohoto SZD bylo zejména zajištění monitoringu na základě doporučení Komise 2013/647/EU ze dne 8. listopadu 2013 o monitorování množství akrylamidu v potravinách.  Toto sledování bylo prováděno za účelem získání informací o množství akrylamidu ve vybraných typech potravin a zároveň s cílem sběru informací umožňujících posouzení účinnosti opatření doporučených výrobcům potravin (tzv. „toolboxů“).
	Rozsah cíleného SZD byl stanoven tak, aby ve stanoveném časovém období byly odebrány 4 vzorky pokrmů s pravděpodobným výskytem akrylamidu, z toho 3 vzorky smažených hranolků a 1 vzorek perníku. V případě nutnosti a podle místní situace bylo možné v ojedinělých případech podíl odebíraných druhů pokrmů upravit.

Důvody sledování
[bookmark: h]	Akrylamid je látka, která se průmyslově používá k výrobě polymerů, z nichž se vyrábějí i potravinářské obalové materiály, které podle přísných hygienických testů nevykazují škodlivé účinky. Je to sloučenina bez barvy a vůně, je dobře rozpustný ve vodě, acetonu a etanolu, má vysokou mobilitu v půdě a podzemních vodách, je biodegradovatelný, v těle se dobře vstřebává, stejně tak je poměrně rychle vylučován močí. Akrylamid zařazen mezi látky mutagenní a do seznamu karcinogenů 2. skupiny.
	Ke vzniku akrylamidu v potravinách dochází během tepelného zpracování potravin. Za hlavní mechanismus vzniku akrylamidu je všeobecně považována reakce mezi volnou geneticky kódovanou neesenciální aminokyselinou asparaginem a karbonylovými sloučeninami jako součást Maillardovy reakce, která patří mezi nejvýznamnější a zároveň nejrozšířenější chemické reakce probíhající během skladování a zpracování potravin. Maillardova reakce představuje soubor chemických reakcí redukujících sacharidů                         s aminosloučeninami, v průběhu kterých vzniká řada velmi reaktivních karbonylových sloučenin, které reagují vzájemně a také s přítomnými aminosloučeninami. Průvodním znakem těchto reakcí je vznik hnědých pigmentů, melanoidinů, a proto se tyto reakce nazývají reakce neenzymového hnědnutí. Zároveň dochází ke vzniku důležitých žádoucích senzoricky aktivních sloučenin, které dodávají produktům charakteristické zbarvení, chuť a vůni, ale i k tvorbě některých sloučenin s mutagenními a karcinogenními vlastnostmi. Akrylamid vzniká při teplotách nad 100 °C, a to především při smažení, grilování, pečení nebo fritování surovin bohatých na uhlohydráty (škroby).
	Z dosavadních výsledků hodnocení dietární expozice člověka, prováděné Státním zdravotním ústavem, Odborem hygieny výživy a bezpečnosti potravin, vyplývá, že mezi nevýznamnější potraviny a pokrmy z hlediska zdroje akrylamidu pro populaci v ČR,                     s přihlédnutím k národním stravovacím návykům, patří bramborové a cereální výrobky. 
	V rámci sledování akrylamidu v pokrmech v období podzim 2010 – jaro 2012 byl sledován výskyt ve smažených bramborových hranolcích, bramborácích a perníku. Nejvyšší průměrná hodnota akrylamidu byla zjištěna u bramboráků (574 μg/kg),                            u smažených bramborových hranolků představovala průměrná hodnota 405,5 μg akrylamidu/kg a 39 μg akrylamidu/kg u perníku.
	Podle doporučení Komise 2013/647/EU mají členské státy v souladu s přílohou tohoto doporučení provádět monitorování množství akrylamidu ve vybraných potravinách. Proto byly vybrány vzorky takových potravin/pokrmů, u kterých lze množství vytvářeného akrylamidu v pokrmu při finální kulinární úpravě pokrmů ovlivnit, např. úpravou technologie, snížením nebo nahrazením některé složky pokrmu či potraviny. Na základě tohoto doporučení byl výskyt akrylamidu monitorován ve smažených bramborových hranolků a perníku.  
	Po zvážení výše uvedeného hlavní hygienik České republiky rozhodl provést cílený SZD v zařízeních poskytujících stravovací služby zaměřený na odběr vzorků pokrmů 
v provozovnách stravovacích služeb připravujících pokrmy s pravděpodobným výskytem akrylamidu.

Výsledky cíleného státního zdravotního dozoru
	V rámci tohoto cíleného SZD bylo odebráno 60 vzorků pokrmů, z toho 46 vzorků smažených hranolků a 14 vzorků perníku.
	V jednotlivých vzorcích bylo po odběru laboratorně stanovováno množství akrylamidu, které se u jednotlivých typů pokrmů pohybovalo v následujících rozmezích: 
smažené hranolky: 	           27,1 až 817,0 μg/kg, 		průměr 265,9 μg/kg
perník: 			11,4 až   64,6 μg/kg, 		průměr   30,3 μg/kg.


Graf č. 1:  Zjištěné množství akrylamidu v analyzovaných vzorcích perníku 

	
	



	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Graf č. 2:  Zjištěné množství akrylamidu v analyzovaných vzorcích smažených hranolků 

	
	



	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	






[bookmark: _GoBack]Přehled základních technologických údajů použitých při přípravě pokrmů, z nichž byly odebírány vzorky pro účely analýz je uveden v příloze.
	Získané výsledky jsou určeny k zařazení do databáze spravované Evropským úřadem pro bezpečnost potravin (EFSA).

Závěr
	U smažených hranolků byla u vzorků odebraných v období únor 2014 – únor 2015  zjištěna průměrná hodnota množství akrylamidu 269,7 μg/kg. 
	U perníku průměrná hodnota množství akrylamidu zjištěná analýzami vzorků odebraných v období únor 2014 – únor 2015 činila 30,3 μg/kg.
	Jedním z opatření doporučených výrobcům potravin je připravovat pokrmy tak, aby výsledná barva pokrmu byla zlatavá. Pokud je výsledná barva pokrmu hnědá nebo tmavě hnědá, narůstá pravděpodobnost zvýšeného obsahu akrylamidu v pokrmu. Toto doporučení bylo provozovateli potravinářských podniků, ve kterých byly vzorky pokrmů (smažených hranolků, bramboráků) pro analýzy odebírány, dodrženo. U perníku je hnědá barva vzhledem k použitým surovinám typická a požadavek na světlou barvu pokrmu zde není aplikovatelný.
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Příloha: 
Přehled základních technologických parametrů použitých při přípravě pokrmů, z nichž byly odebírány vzorky pro účely analýz 
	typ výrobku
	množství akrylamidu [μg/kg]
	technologické zařízení
	teplota [°C]
	doba [min]
	výsledná barva
	surovina
	období

	
	smažené hranolky
	perník
	
	
	
	
	
	

	smažené hranolky
	264
	
	fritéza
	179
	6
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	347
	
	fritéza
	168
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	184
	
	fritéza
	199
	7
	světlá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	181
	
	fritéza
	175
	3 - 4
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	12/2014

	smažené hranolky
	42,4
	
	fritéza
	180
	3 - 4
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	12/2014

	smažené hranolky
	154
	
	fritéza
	183
	5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	12/2014

	smažené hranolky
	21,7
	
	fritéza
	180
	4
	světlá
	polotovar - hranolky mražené
	9/2014

	smažené hranolky
	152
	
	fritéza
	175
	4
	světlá
	polotovar - hranolky mražené
	9/2014

	smažené hranolky
	123
	
	fritéza
	180
	2,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	9/2014

	smažené hranolky
	238
	
	fritéza
	160 - 170
	10
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	11/2014

	smažené hranolky
	213
	
	fritéza
	180
	5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	12/2014

	smažené hranolky
	138
	
	fritéza
	140
	2
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	11/2014

	smažené hranolky
	181
	
	fritéza
	180
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	138
	
	fritéza
	185
	2
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	249
	
	fritéza
	180
		2,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	107
	
	fritéza
	175
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	9/2014

	smažené hranolky
	306
	
	fritéza
	153 - 184
	3,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	9/2014

	smažené hranolky
	817
	
	fritéza
	175
	1
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	9/2014

	smažené hranolky
	161
	
	fritéza
	160,9
	3
	světlá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	304
	
	fritéza
	180
	2
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	10/2014

	smažené hranolky
	87,6
	
	fritéza
	168,8
	5
	světlá
	polotovar - hranolky mražené
	11/2014

	smažené hranolky
	228
	
	fritéza
	170
	5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	11/2014

	smažené hranolky
	289
	
	fritéza
	175
	3,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	11/2014

	smažené hranolky
	224
	
	fritéza
	171
	3,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	3/2014

	smažené hranolky
	410
	
	fritéza
	168
	3,15
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	3/2014

	smažené hranolky
	470
	
	fritéza
	180
	5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	3/2014

	smažené hranolky
	383
	
	fritéza
	168
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
		322
	
	fritéza
	174
	3,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	228
	
	fritéza
	166
	4
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	465
	
	fritéza
	173
	3-5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	201
	
	fritéza
	170
	4-5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	80,8
	
	fritéza
	190
	2-3
	světlá zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	507
	
	fritéza
	190
	8
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	700
	
	fritéza
	168
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	6/2014

	smažené hranolky
	358
	
	fritéza
	174
	3,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	6/2014

	smažené hranolky
	790
	
	fritéza
	180
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	6/2014

	smažené hranolky
	136
	
	fritéza
	190
	2
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	49,9
	
	fritéza
	175
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	64,6
	
	fritéza
	180
	-
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	479
	
	fritéza
	168
	3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	189
	
	fritéza
	190
	6
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	416
	
	fritéza
	174
	3,5
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	195
	
	fritéza
	190
	3-4
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	136
	
	fritéza
	170
	2-3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	45,1
	
	fritéza
	180
	3
	světlá
	polotovar - hranolky mražené
	4/2014

	smažené hranolky
	454
	
	fritéza
	180
	2 - 3
	zlatavá
	polotovar - hranolky mražené
	11/2014

	perník
	
	15,9
	konvektomat
	160
	20
	světle hnědá
	polotovar, kypřící prášek, droždí, uhličitan sodný a difosforečnan
	10/2014

	perník
	
	11,4
	horkovzdušná trouba
	150
	20
	světle smetanová
	vajahit, špaldová mouka BIO, pšeničná mouka, droždí, sůl, ovesné mléko
	12/2014

	perník
	
	51,6
	konvektomat
	170
	25
	medovo-karamelová
	polohrubá mouka, vejce, cukr, kypřící prášek, olej mléko, kakao
	9/2014

	perník
	
	15,4
	horkovzdušná trouba
	170
	20
	hnědá
	polohrubá a mouka, cukr krystal, mléko, vejce, olej, kypřící prášek, kakao
	10/2014

	perník
	
	18,3
	plynová pec rotační
	200
	30
	hnědá
	polohrubá mouka, cukr, vejce, olej, kypřící prášek, kakao
	9/2014

	perník
	
	64,6
	elektrická trouba
		220
	10
	světle hnědá
	hladká mouka, mletý cukr, vejce, med, koření do perníku, jedlá soda
	10/2014

	perník
	
	20,2
	elektrická trouba
	180
	30 - 45
	světle hnědá
	pšeničná mouka, cukr krystal, olej, jogurt, voda, perníkové koření
	3/2014

	perník
	
	21,2
	trouba
	180
	35
	hnědá
	hladká mouka, vejce, olej, skořice, sůl, marmeláda, kakao,  kypřící prášek
	4/2014

	perník
	
	17,2
	konvektomat
	160
	45
	čokoládově hnědá
	polohrubá mouka, cukr krystal, voda, vejce, olej, kypřící prášek, olej, kakao, rozinky
	4/2014

	perník
	
	27,1
	horkovzdušná trouba
	180
	40
	hnědá
	celozrnná mouka bio, cukr,  olej, perníkové koření, kakao, sójové mléko 
	6/2014

	perník
	
	51,6
	elektrická horkovzdušná trouba
	180
	24
	světle hnědá
	hladká mouka, mletý cukr, kypřící prášek, mléko, skořice, vejce, marmeláda, kakao
	4/2014

	perník
	
	47,9
	elektrická trouba
	170
	45
	tmavě hnědá
	hladká mouka, cukr, mléko, vejce, máslo, kypřící prášek, skořice
	4/2014

	perník
	
	34,1
	elektrická horkovzdušná trouba
	180
	30
	hořká čokoláda
	hladká mouka, kakao, krupice, vejce, cukr, kypřící prášek, olej, mléko, 
	4/2014

	perník
	
	28,2
	horkovzdušná trouba
	170
	45
	hnědá
	hladká a polohrubá mouka, cukr, vejce, olej, kakao, kypřící prášek, sirup pomeranč, mléko
	10/2014

	průměrná hodnota
	265,9
	30,3
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sledování


 


 


Akrylamid je látka, která se průmyslově používá k výrobě polymerů, z nichž se 


vyrábějí i potravinářské obalové ma


teriály, které podle přísných hygienických testů 


nevykazují škodlivé účinky. Je to sloučenina bez barvy a vůně, je dobře rozpustný ve 


vodě, acetonu a etanolu, má vysokou mobilitu v půdě a podzemních vodách, je 


biodegradovatelný, v těle se dobře vstřebává, 


stejně tak je poměrně rychle vylučován 


močí. Akrylamid zařazen mezi látky mutagenní a do seznamu karcinogenů 2. skupiny.


 


 


Ke vzniku akrylamidu v potravinách dochází během tepelného zpracování potravin. 


Za hlavní mechanismus vzniku akrylamidu je všeobecně p


ovažována reakce mezi volnou 


geneticky kódovanou neesenciální aminokyselinou asparaginem a karbonylovými 


sloučeninami jako součást Maillardovy reakce, která patří mezi nejvýznamnější a zároveň 


nejrozšířenější chemické reakce probíhající během skladování a 


zpracování potravin. 


Maillardova reakce představuje soubor chemických reakcí redukujících sacharidů 


                        


s aminosloučeninami, v průběhu kterých vzniká řada velmi reaktivních karbonylových 


sloučenin, které reagují vzájemně a také s přítom


nými aminosloučeninami. Průvodním 


znakem těchto reakcí je vznik hnědých pigmentů, melanoidinů, a proto se tyto reakce 




                    Palackého náměstí 4, 128 01 Praha  2   tel./fax: +420   224   971 111 , e - mail:  vh @mzcr.cz,  www.mzcr.cz   ZPRÁVA   o výsledcích cíleného státního zdravotního dozoru v   provozovnách  stravovacích služeb zaměřeného na odběr vzorků pokrmů    s   pravděpodobným výskytem akrylamidu       V   období únor 2014  –   února 2015   byl a   hlavním hygi enikem České republiky  vyhlášen cílený  st átní zdravotní dozor (dále  jen  „SZD“) zaměřen ý   na odběr vzorků pokrmů  s  pravděpodobným výskytem akrylamidu   připravovaných a podávaných v   provozovnách  společného stravování.       Cílem tohoto SZD bylo zejména z ajištění  monitoringu na základě doporučení  Komise   2013/647/EU ze dne 8. listopadu 2013 o monitorování množství akrylamidu  v   potravinách.  Toto sledování bylo prováděno za účelem z ískání informací o množství  akrylami du ve vybraných typech potravin a zároveň s cílem sběru informací umožňujících  posouzení ú činnosti opatření doporučených výrobcům potravin (tzv. „toolboxů“).     Rozsah cíleného SZD byl stanoven tak, aby ve stanoveném časovém období byly  odebrány 4 vzorky pokrmů s   pravděpodobným výskytem akrylamidu, z   toho 3 vzorky  smažených hranolků a 1 vzorek pe rníku. V   případě nutnosti a podle místní situace bylo  možné v   ojedinělých případech podíl odebíraných druhů pokrmů upravit.     Důvod y   sledování     Akrylamid je látka, která se průmyslově používá k výrobě polymerů, z nichž se  vyrábějí i potravinářské obalové ma teriály, které podle přísných hygienických testů  nevykazují škodlivé účinky. Je to sloučenina bez barvy a vůně, je dobře rozpustný ve  vodě, acetonu a etanolu, má vysokou mobilitu v půdě a podzemních vodách, je  biodegradovatelný, v těle se dobře vstřebává,  stejně tak je poměrně rychle vylučován  močí. Akrylamid zařazen mezi látky mutagenní a do seznamu karcinogenů 2. skupiny.     Ke vzniku akrylamidu v potravinách dochází během tepelného zpracování potravin.  Za hlavní mechanismus vzniku akrylamidu je všeobecně p ovažována reakce mezi volnou  geneticky kódovanou neesenciální aminokyselinou asparaginem a karbonylovými  sloučeninami jako součást Maillardovy reakce, která patří mezi nejvýznamnější a zároveň  nejrozšířenější chemické reakce probíhající během skladování a  zpracování potravin.  Maillardova reakce představuje soubor chemických reakcí redukujících sacharidů                           s aminosloučeninami, v průběhu kterých vzniká řada velmi reaktivních karbonylových  sloučenin, které reagují vzájemně a také s přítom nými aminosloučeninami. Průvodním  znakem těchto reakcí je vznik hnědých pigmentů, melanoidinů, a proto se tyto reakce 

