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Hokejovy zapas u televize bez chipsi? Silvestrovska oslava bez bramblrkového doprovodu? Pro
nékoho nepredstavitelna situace. Mnoho lidi povazuje kfupavé smazené platky brambor
za opravdovy pozitek. Z pohledu vyzivy jsou chipsy bida, to nikoho neprekvapi, ale jak jsou na tom
s nezadoucimi latkami? Nas test 19 baleni solenych bramborovych chipsl ukazal, ze v tomto
ohledu maji néktefi vyrobci co zlepSovat.

Dobra rada

Chut na krekry, kfupky, tyCinky, precli¢ky, rybicky, slané arasidy, lupinky, chipsy a bramburky
vytahla jenom za uplynuly rok z ¢eskych penézenek pfes 3,5 miliardy korun. To pro kazdého
obyvatele v€etné kojencu, batolat a seniorl pfedstavuje ro¢ni utratu 330 K& jenom za tyto slané
pochutiny. Podvédomé tusime, Ze tato kategorie potravin by neméla tvofit pilif smysluplné vyzivy,
v Ceskych nakupnich koSicich vSak zaujima stale vétsi prostor.

Spotrebitelska data, ktera sbira spolecnost Nielsen, ukazuji, Ze vice nez polovina utrzenych penéz
za takzvané slané snacky v uplynulém roce pfipadla pravé na chipsy.

jsme zaméfili nas test. Nechali jsme zjiStovat Skodlivé latky, které mohou vznikat pfi smazeni,
smyslové kvality bramborovych lupinkt i napfiklad obsah tuku a soli. Jak to vSechno dopadlo?

Chut vs. zdravi

Zatnéme dobrymi zpravami. Z ¢eho nemusi mit Cesky zakaznik obavy, je smyslova kvalita
prodavanych solenych chipsli. V nasem testu jejich chut, viné a vzhled nikoho z hodnoticich
nepohorsSily. Mezi jednotlivymi vyrobky sice nasli rozdily, ale nejhorSi znamky byly uspokojivé.
Pokud tedy budete nakupovat solené bramburky naslepo, nemély by pokazit hokejovy vecer ani
vylozené urazit navstévniky vasi party.

Sedm hodnotiteltd v nasem testu ochutnavalo a posuzovalo solené smazené lupinky oznacené
Cisly. Jednotlivé vzorky neutralizovali popijenim slabého ¢erného Caje.

Bramburek z New Yorku

Ze brambory pochéazeji z Ameriky, nejspi$ vite. Ale v&déli jste, Ze z kontinentu za Atlantikem
mozna pochazeji i smazené bramburky?

Legenda pravi, Ze prvenstvi patfi americkému kuchafi jménem George Crum, ktery pred 160 lety
pracoval v jedné restauraci v Saratoga Springs ve staté New York. Jednoho dne roku 1853 vratil
nespokojeny zakaznik své hranolky, které mu Crum pfipravil, s tim, Ze jsou pfili§ velké. Kuchaf
tedy nakrajel brambory jemnéji. Zakaznik v§ak stale nebyl spokojen a dozadoval se tencich tvaru.
Na to zareagoval Crum tak, ze nakrajel brambory na platky tenounké jako papir, usmazil je, az
ztvrdly, a navic je hojné prosolil. Pomsta mu vSak nevysla, zakaznik byl nadSen a prvni chipsy byly
na svété.

Jiné zdroje vSak zrod chipst datuji do roku 1817, kdy vysSla anglickému o¢nimu Iékafi a nadSenému
amatérskému kuchafi Williamu Kitchinerovi kniha receptl pod nazvem Apicius Redivivus: Or, the
Cook’s Oracle. Pravé v ni se udajné nachazi prvni zminka o smazenych bramburcich, byt od té
doby doznaly zménu rozméra. V receptu z poCatku 19. stoleti stoji, ze se maji oloupat velké
brambory, nakrajet na platky o sile asi Sesti milimetrQ, vysusit utérkou a smazit v sadle nebo loji.


https://www.dtest.cz/casopis-180/12-2017

Do roku 2010 specifikovala smyslové pozadavky na smazené bramborové lupinky potravinova
vyhlaska. Ta dnes jiz sice neplati, pro ucely posouzeni jednotlivych parametrd nam vsak jesté
poslouzila. Lupinek by podle ni mél byt z tenkého platku brambory, s vyrovnanou barvou doZluta
Ci dozlatova. Ojedinéle nahnédlé okraje jsou jesté v poradku.

Na skusu by mél spravny chips kfehce kfupnout, jeho konzistence by méla byt jemna a pfimérené
mastna. Co se tyka chuti a viné, o ni se pak vyhlaska zmifiovala jako o pfijemné, pfirodni,
po bramborach a tuku, vyrazné a slanéjsi, ale bez cizich pach( a pfichuti.

Hodnotitelé zarovert mohli sledovat definované vady, jako napfiklad tmave, pfipalené skvrny Ci
oCka, rozlamané platky, netypickou barvu, pfilis tvrdé lupinky, navlhlé, pfili§ mastné, malo slané,
Stiplavé nebo pripalené.

Cim tmavsi, tim lepSi. Nebo ne?

Nezadouci latka akrylamid neni zadnou zhavou novinkou — to jen ¢lovek ji objevil relativné nedavno
a stale je predmétem jeho badani. V roce 2015 vydal Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin
(EFSA) védecké stanovisko, ve kterém po letech sledovani potvrdil obavu, Ze akrylamid
v potravinach zvySuje riziko rakovinného bujeni.

Vzhledem k tomu, Ze se nachazi v celé fadé potravin, které bézné jime, vztahuje se tato obava
uplné na vSechny, v€etné déti. Mezi nejvétsi pfispévatele akrylamidu do jidelniCku patfi smazené
produkty z brambor, prazené cerealie, kava, susenky, krekry, kifehké chlebicky a chléb.

Akrylamid je chemicka slou€enina, ktera se pfirozené vytvari za vysokych teplot v potravinach
obsahujicich Skroby. Vznika pfevazné z cukrl a aminokyselin pfi takzvané Maillardové reakci
béhem peceni, smazeni, prazeni &i restovani od teploty 120 °C. Vice se o ném doctete v boxu
na protéjsi strané.

Skodlivin prosime co nejméné

Evropska komise jiz nékolik let sbira podklady k zavedeni zavazného limitu pro akrylamid
v potravinach. Aktualné se sleduje, zda jeho mnozstvi v bramborovych chipsech nepfesahuje
takzvanou smérnou hodnotu 1000 mikrogramu na kilogram (ug/kg), ktera v8ak pro vyrobce neni
zavazna — pouze doporudujici.

Od 11. dubna 2018 se v3ak nafizenim ¢€. 2017/2158 tato hodnota pro vybrané skupiny potravin
snizuje. V pfipadé bramborovych chipsl to nové bude maximalné 750 mikrogramu akrylamidu
na kilogram.

Prestoze nejde o legislativni limit, nové nafizeni vyrobctm uklada upravu vyrobnich procesu tak,
aby jejich vyrobky doporu¢enou hranici nepfekracovaly. Toho Ize docilit napfiklad snizenim teplot
pFi vyrob& nebo ukracenim &asu pfi kontaktu se zdrojem tepla. Zadny spottebitel nejspise netouzi
po zbytecné vysokych davkach karcinogenu ve svém jidle.

V tomto kontextu bychom radi zminili, ze zkratky typu ,Brusel chce zakazat hranolky“, které pred
nékolika mésici hybaly Ceskym bulvarem, nejsou pfili§ Stastnou reakci médii na snizeni
doporucujici smérné hodnoty akrylamidu.

Kontrolovat jeho mnoZstvi ve vyrobcich je v zajmu vSech spotfebitelll a zmény by se mély dotknout
nevhodnych vyrobnich postupu. Souéasti akrylamidového nafizeni je navrh FeSeni jak pro vyrobce,



tak pro samotné spotiebitele, ktefi vhodné&jSimi upravami jidla mohou vzniku akrylamidu
predchazet.

Olej na smazeni pijeme po pullitrech

Pojdme se podivat pravdé do oci jesté hloubgji. At na chipsy hledime z jakéhokoliv vyzivového
Uhlu, vzdy to s nimi je Spatné. ,Bramburky urcité nelze povazovat za zdravi prospésné. | kdyby byly
sebezdraveji pfipravené, porad je to jenom sacharid, tuk a sll bez dalSich vyzivnych latek. Navic

je Casto konzumujeme jen tak, predstavuji tedy jen zbyte€nou energii,” fika nutrini terapeutka
a vysokosSkolska pedagozka Ing. Hana Stfitecka, PhD. ze sdruzZeni Fér potravina.

Tuk v chipsech predstavuje olej, ve kterém se bramborové lupinky smazi, a standardné se ho
v nich vyskytuje zhruba tfetina. Vezmeme-li si na pomoc spotiebitelska data, podle kterych se
v Ceské kotliné za uplynuly rok snédlo 12 135 tun chipsu, dojdeme k primérné hodnoté 1,2 kg
smazenych bramblrk( na hlavu. Mimo jiné to také znamena, e pramérné kazdy Cech diky
chipsum ,vypije“ zhruba Ctyfi deci oleje na smazeni. To u rafinovanych olejii s mnohdy vysokym
obsahem prozanétlivych omega-6 nenasycenych mastnych kyselin zahfatych na vysokou teplotu
neni zadouci.

Nase hodnoceni tuku tedy vychazelo z logiky ¢im vice, tim hlfe. A to jak ve 100 gramech chipsu,
tak v celém baleni, které mnohdy laka k tomu, aby jej ¢lovék snédl celé bez ohledu na mnozstvi
porci, které se v pytliku realné skryva. Porci pfitom vyrobci nejcastéji definuji jako mnozstvi chipsu
o hmotnosti 25 az 30 gramdu.

Slanecci v pytliku

Stejny pfistup jsme pouzili i na sul. Podle kli¢e ¢im vice, tim hife jsme hodnotili jeji koncentraci
ve vyrobku a celkovy obsah v baleni. Vedle negativnich dopadl vysokého pfijmu soli na zdravi,
jako jsou napfiklad vysoky krevni tlak Ci srde¢né-cévni choroby, pfed kterymi varuje Svétova
zdravotnicka organizace (WHO), existuji i rizika, ktera si ¢asto ani neuvédomujeme. ,Vysoky obsah
soli vede k vy$Si konzumaci napojl, u dospélych to byva povétsinou vino nebo pivo,* upozorriuje
nutriéni terapeutka Stfitecka a dodava: ,V nékterych bramburkach se mizeme setkat paradoxné
i s cukrem, byt jsou slané. U téch s pfichuti je tfeba pocitat i s aditivy a aromaty.*

Na potraviny s nutricni kalkulackou

Svou roli v hodnoceni vyzivy sehralo také takzvané Nutri-Score. Jde o francouzsky systém
oznacovani vyzivové vhodnosti potravin, ktery letos pfijala francouzska vlada. Cilem oznacovani
potravin pismeny A, B, C, D, E je upozornit spotfebitele na to, jak nutricné vyznamnou potravinu si
kupuje, pfipadné ho od koupé odradit, ¢i k ni naopak motivovat. Pismeno A oznacuje nejlepsi
volbu, E nejhorsi.

Vyzivovou vhodnost vyrobku podle Nutri-Score jsme zjistili na zakladé jeho kalorické hodnoty,
mnozstvi nasycenych mastnych kyselin, cukru, soli, viakniny a obsahu ovoce €i zeleniny, které
jsme zadali do kalkulacky na webu nasi partnerské organizace Que Choisir.

Tam, kde jsme se z obalu nedozvédéli obsah vlakniny, jsme vzali v potaz databazi vyzivovych
hodnot potravin Danské technické univerzity (Denmark Tekniske Universitet) a prevzali z ni
referenCni hodnotu pro bramborové chipsy. Obsah brambor jsme u vyrobkd, kde jej vyrobce
neuvadél, dopoditali.

Fakta o akrylamidu



Akrylamid slouzi jako surovina pro vyrobu polyakrylamidu, ktery se pouziva pfi ¢isténi odpadnich
vod. V souvislosti s potravinami se o ném zacalo mluvit az v roce 2002, kdy Sveédsti védci zveiejnili
prvni vysledky zkoumani akrylamidu v tepelné zpracovanych potravinach. Jde o latku, ktera vznika
v prabéhu vyroby potraviny a ktera ji zne€ist'uje.

Akrylamid je pomérné dost jedovaty, protoze ma hned nékolik typu toxickych G€inkd. Jde o latku
neurotoxickou (poskozuje nervovy systém), karcinogenni (zplsobuje rakovinné bujeni),
mutagenni (mize poskozovat DNA nebo bunéény aparat), teratogenni (u plodu mize vyvolat
vyvojovou vadu) a genotoxickou (poSkozuje genetickou informaci).

Privodnim jevem chemickych reakci, pfi kterych vznika akrylamid, je vznik hnédych pigment.
Ty mizeme vidét napfiklad jako kfupavé opecéené kirky peciva. Béhem vzniku akrylamidu, ktery
se tvofi nejvice mezi 120 a 170 °C, se rodi i jiné dulezité, senzoricky zadouci slouceniny. Ty pak
produktim dodavaji charakteristické zbarveni, chut a vini (napfiklad u cerealii, kavy, chleba,
hranolku).



