
 
 
 
Akrylamid 
Akrylamid je látka, která vzniká přirozeným 
způsobem v potravinách při úpravě pokrmů za 
vysokých teplot, např. při pečení, grilování nebo 
sma�ení.  Akrylamid mů�e způsobovat rakovinu u 
zvířat a odborníci se domnívají, �e mů�e být 
pravděpodobně příčinou rakoviny i u lidí.  Přesto�e 
byl akrylamid pravděpodobně součástí na�í stravy 
od doby, kdy člověk začal vařit, doporučili světoví 
odborníci z důvodů obav týkajících se bezpečnosti, 
abychom obsah akrylamidu v potravinách sní�ili. 
 
Akrylamid byl zji�těn v �iroké �kále potravin, včetně 
potravin vyráběných průmyslově, ve stravovacích 
zařízeních i domácnostech. Byl nalezen 
v základních potravinách jako např. v chlebu nebo 
bramborách, jako� i v některých specialitách jako 
např. v bramborových lupíncích, su�enkách a kávě. 
 

 

Soubor nástrojů CIAA (Konfederace výrobců 
potravin a nápojů EU) 

 
V návaznosti na zji�tění akrylamidu 
v potravinách se potravinářský průmysl a dal�í 
zúčastněné strany, včetně legislativních orgánů 
rozhodly zjistit, jak akrylamid v potravinách 
vzniká, a určit mo�né metody, kterých lze vyu�ít 
ke sní�ení obsahu akrylamidu v potravinách. 
Konfederace výrobců potravin a nápojů EU 
(CIAA) uvedené úsilí koordinovala a 
shromá�dila výsledky, aby mohla vypracovat 
soubor nástrojů týkající se akrylamidu. 

 

 
 

Cílem tohoto letáku je pomoci výrobcům 
su�enek, keksů a křupavého chleba. Podrobné 
informace získáte u CAOBISCO (Sdru�ení 
výrobců čokolády, su�enek a cukrovinek v EU) 
na e-mailové adrese:  caobisco@caobisco.be  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Akrylamid v su�enkách, krekrech 
a křupavém chlebu 

�Soubor nástrojů� ke sní�ení 
mno�ství akrylamidu 

v su�enkách, keksech a křupavém 
chlebu

K čemu tento soubor nástrojů slou�í? 
• Obsahuje podrobnosti o stávajících 

metodách, které vedou ke sni�ování 
obsahu akrylamidu v potravinách. 

• Umo�ňuje u�ivatelům zhodnotit a 
určit, jaká opatření ke sni�ování 
zvolit. 

Co mů�ete udělat? 
• Za pomoci tohoto letáku určete, které 

metody mů�ete pou�ít ke sní�ení 
obsahu akrylamidu. 

• Ne v�echny metody budou odpovídat 
Va�im výrobním potřebám. 

• Pro určení nejvhodněj�ího nástroje, 
bude zapotřebí, abyste přezkoumali 
své výrobní metody, receptury, kvalitu 
výrobků a vnitrostátní právní předpisy. 

Způsob vzniku 
• Akrylamid vzniká reakcí asparaginu 

(látky přirozeně obsa�ené v mouce) a 
redukujících cukrů jako např. 
fruktózy a glukózy. 

• Akrylamid vzniká při teplotách vy��ích 
ne� 120 °C. 

• Mno�ství vytvořeného akrylamidu 
závisí na: 

• receptuře 
• době / teplotě pečení. 

Vyzkou�ejte tyto postupy 
• Nahraďte hydrogenuhličitan 

amonný jinými kypřícími látkami. 
• Je-li to mo�né, nepou�ívejte  

fruktózu.  
• Nepečte příli� dlouho. 



Metody sni�ování obsahu akrylamidu v su�enkách, keksech a křupavém chlebu 
Následující �nástroje� byly úspě�ně pou�ity ke sní�ení mno�ství akrylamidu v některých druzích výrobku. Nicméně s ohledem na obrovské mno�ství 
nejrůzněj�ích receptur, přísad a postupů pou�ívaných v tradiční výrobě su�enek, neexistuje jednoduchý způsob omezení vzniku akrylamidu. Například 
kynutý křupavý chléb obsahuje výrazně méně akrylamidu ne� křupavý chléb nekynutý, ale ka�dý z nich má své charakteristické vlastnosti. Doporučujeme 
výrobcům, aby si zvolili takové �nástroje�, které jsou nejvhodněj�í pro typ výrobku, který vyrábějí, a kontaktovali Sdru�ení výrobců čokolády, su�enek a 
cukrovinek v EU (CAOBISCO), kde získají podrobněj�í informace  caobisco@caobisco.be 

Výrobní fáze Opatření ke sní�ení Poznámky 

Receptura 
Pokud se pou�ívají kypřící látky, 
například v tvrdých sladkých 
su�enkách, pomů�e někdy nahrazení 
hydrogenuhličitanu amonného. Mezi 
jeho alternativy patří uhličitan draselný s 
vinanem draselným nebo difosforečnan 
sodný s hydrogenuhličitanem sodným. 

Mů�e to mít vliv na zmen�ení mno�ství 
těsta, chuť nebo strukturu. Jsou-li 
pou�ity jako alternativa sodné soli, dejte 
si pozor, aby hotový výrobek 
neobsahoval příli� mnoho sodíku. 

Pou�ívá-li se fruktóza ve výrobcích jako 
je perník, měla by být nahrazena 
glukózou. Měly by se pou�ívat pouze 
glukózové sirupy s nízkým obsahem 
fruktózy. 

Pečlivě sledujte vliv na barvu a chuť 
hotového výrobku. 

Celozrnné výrobky jsou sice s ohledem 
na svou nutriční hodnotu a chuť 
vhodné, ale při men�ím mno�ství 
celozrnné mouky se tvoří méně 
akrylamidu. 

Významným sní�ením celozrnného 
obsahu poklesne nutriční kvalita 
výrobku.

Zpracování: podmínky při pečení 
Del�í pečení při ni��ích teplotách, ale 
na stejný konečný obsah vlhkosti, bylo 
pro omezení akrylamidu v některých 
výrobcích účinné. 

Výrobek bude mít určitě světlej�í, méně 
�propečenou� barvu. 
Dejte pozor, aby výrobek nebyl 
nedopečený, co� by mohlo způsobit 
mikrobiologické problémy při skladování. 


