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EKLHAFT - ALE DOBRA-. ...

ACEtvrtek, 17 zZAjA™A- 2020

Dnes si dopA™ejeme trochu chemie a€* konkrA©tnA> o tom, &€Zco by se nemAsloa€ce. Tedy o tom, co jA-me tak rAjdi a ono nZ
dA>snA> AjkodA-a€! JednAj se o akrylamid, &€Zchemickou potvoru, kterAj patA™A- mezi karcinogeny. Akrylamid je takA© zAjkl
stavebnA- jednotkou polyakrylamidu &4€* plastu vyuA¥A-vanA©ho napA™A-klad pA™i AsiAjtA>nA- vod, v kosmetickA©m prA™m
a v podobA> tAssnicA-ho tmelu jej mA A3sete potkat na stavbA> pA™ehrad a vodnA-ch rezervoAjrA~

V naAjich

kuchynA-ch si ho vytvAjA™A-me zcela samovolnA> pA™i smaA¥.enA-, restovAjnA-, peAsenA- nebo
grilovAinA- potravin bohatAYsch na bA-lkoviny

a Ajkrob, pA™:i teplotA> vyAjAjA- neA¥: 120 A°C. Brambory jsou proto pro vytvAjA™enA-
akrylamidu typickou vA¥%chozA- surovinou.

MnoA¥istvA-

vytvAjA™enA©ho akrylamidu vzrATstA; s teplotou a dA©lkou tepelnA© Apravy. A - je
jedno, zda brambory smaA¥:A-te na pAijnvi, ve fritA©ze nebo v troubA> - na vznik
akrylamidu to vliv nemA;.

SmaA¥ite a peAste brambory a QramborovA@ vAYsrobky pouze do zlatova, A B 3
nikdy ne do hnA>da. PA™i pA™A-pravA> se vA¥dy snaA¥ite udrAset teplotu do 175 A°C. PeAsenA- je obecnA> mA©nA> Ajkod
smaA¥enA-.

Neskladujte brambory pA™i teplotA> do 6 A°C, protoA¥e tA-m ) o
zvAY2AjA-te obsah sacharidA™, z nich pak pA™:i tepelnA© A°pravA> vznikAj takA© vA-ce
akrylamidu.
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