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Test

Výrobce: pro TerraVeg s.r.o.
Země výroby: Česká republika
Koupeno: BioCare.sk
Cena: 1,79 eura/90 g
Degustace:
Degustační pro-
padák se vy-
značoval hlav-
ně palčivou hoř-
kou chutí, která
přebila cokoli ji-
ného – snad
jen s výjimkou
štiplavě mast-
né a přepálené
pachuti. Vizuál-
ně přitom nebyly chipsy tak špatné,
barva lupínků byla přirozená a bez
kazů.
Výsledky z laboratoře:
Extrémně vysoké hodnoty akrylami-
du, méně soli, hodně velký obsah
tuku, méně příznivá skladba mast-
ných kyselin, více dusičnanů.
Složení: 72 % červená řepa,
26,5 % celer, slunečnicový olej, jed-
lá sůl (max. 1,5 %)
Nutriční tabulka (ve 100 g): energ.
hodnota 2 110 kJ/511 kcal, tuky
38,3 g, z toho nasycené mast. kys.
18,7 g, sacharidy 24,15 g, z toho
cukry 20,5 g, bílkoviny 6,83 g, vlákni-
na 28,85 g, sůl 1,87 g

Co obsahují
Akrylamid 2 500 µg/kg
Tuk 38,1 %
Sůl 1,18 g/100 g
Dusičnany 3 117 mg/kg

Abychom mohli srovnat, nakolik
jsou zeleninové chipsy vhodnou
a zajímavou alternativou k brambo-
rovým lupínkům, využili jsme vý-
sledky analýz brambůrků, které
jsme si v redakci MF DNES necha-
li zpracovat v září 2010.

Protože jsme nechtěli srovnávat ví-
těze testu nebo naopak tehdejší
propadák, sestavili jsme „průměr-
né“ chipsy.

Výsledky z laboratoře:
Ve srovnání se zeleninou obsahují
méně akrylamidu, stejné množství
soli, hodně tuku, i když je ho méně
než v případě zeleninových chip-
sů.

Složení: brambory, rostlinný olej
(obvykle slunečnicový, případně
palmový), jedlá sůl

Nutriční tabulka (na 100 g):
energetická hodnota 2 213 kJ/529
kcal, tuky 35 g, sacharidy 48 g,
z toho cukry 0,6 g, vláknina 4 g,
bílkoviny 5,4 g, sůl 1,34 g

Co obsahují
Akrylamid 431 µg/kg
Tuk 31,5 %
Sůl 1,34 g/100 g

Výrobce: Chips Praha s.r.o.
Země výroby: Česká republika
Koupeno: Albert Praha 5
Cena: 31,90 Kč/90 g
Degustace:
Dojem, jenž zů-
stal po ochut-
návce všem po-
rotcům bez vý-
jimky, byl jed-
noznačný: ext-
ra hořký vzo-
rek. To je zřej-
mě dáno pře-
smažením, kte-
ré je patrné na
první pohled – lupínky, zvlášť celero-
vé, mají skvrny a jsou na okraji při-
pálené.
Výsledky z laboratoře:
Extrémně vysoké hodnoty akrylami-
du, hodně soli, mimořádně hodně
tuku, příznivá skladba mastných ky-
selin, nadstandardně dusičnanů.
Složení: 63 % směs zeleniny v růz-
ném poměru (řepa, celer), slunečni-
cový olej, mořská sůl (max. 1,3 %)
Nutriční tabulka (ve 100 g): energ.
hodnota 2 310 kJ/552 kcal, tuky
39,2 g, z toho nasycené mast. kys.
4,8 g, sacharidy 29,6 g, z toho cukry
22,9 g, vláknina 21,5 g, bílkoviny
8,49 g, sůl 1,21 g

Co obsahují
Akrylamid 2 600 µg/kg
Tuk 45,7 %
Sůl 1,79 g/100 g
Dusičnany 9 380 mg/kg

Výrobce: neuveden
Země výroby: Velká Británie
Koupeno: Lidl Praha 17
Cena: 39,90 Kč/100 g
Degustace:
Poměrně tvrdé
a slané lupínky
chutnaly přede-
vším po oleji,
zeleninová
chuť i vůně
byly přebity po-
užitým tukem.
Zatímco pasti-
nák, mrkev
a batáty si čás-
tečně udržely původní zeleninovou
chuť, přesmažená řepa zhořkla.
Výsledky z laboratoře:
Extrémně vysoké hodnoty akrylami-
du, hodně soli i tuku, méně příznivá
skladba mastných kyselin, nejméně
dusičnanů.
Složení: 65 % zelenina v různém
poměru (pastinák, sladké brambory,
červená řepa, mrkev), slunečnicový
olej, 1 % jedlá mořská sůl
Nutriční tabulka (ve 100 g): energ.
hodnota 2 148 kJ/517 kcal, tuky
34,9 g, z toho nasycené mast. kys.
3,7 g, sacharidy 40,5 g, z toho cukry
19,7 g, bílkoviny 4,4 g, sůl 1,0 g

Co obsahují
Akrylamid 2 700 µg/kg
Tuk 39,5 %
Sůl 1,34 g/100 g
Dusičnany 1 503 mg/kg

2,9
Výrobce: pro Korcom s.r.o.
Země výroby: Česká republika
Koupeno: Rohlík.cz
Cena: 29,90 Kč/35 g
Degustace:
Chipsy, které
slovy jednoho
z porotců půso-
bily „utrápeně
a unaveně“,
byly cítit po
tuku. Při ochut-
návce se o do-
minantní vjem
přetahovala
hořká a mast-
ná chuť. Souboj skončil nerozhod-
ně, lupínky byly rovnocenně hořké
a mastné.
Výsledky z laboratoře:
Extrémně vysoké hodnoty akrylami-
du, méně soli, hodně velký obsah
tuku, méně příznivá skladba mast-
ných kyselin, málo dusičnanů.
Složení: 67 % červená řepa, 24 %
celer, slunečnicový olej, mořská sůl
(max. 1,5 %)
Nutriční tabulka (ve 100 g): energ.
hodnota 2 110 kJ/511 kcal, tuky
38,3 g, z toho nasycené mast. kys.
18,7 g, sacharidy 20,5 g, z toho cuk-
ry 15,8 g, bílkoviny 6,83 g, vláknina
28,85 g, sůl 1,87 g

Co obsahují
Akrylamid 2 700 µg/kg
Tuk 41,2 %
Sůl 1,08 g/100 g
Dusičnany 1 735 mg/kg

Solené bramborové
lupínky

TerraVeg Chips
Cvikla a Zeler

Stejné množství smažené zeleni-
ny nemá vodu prakticky žádnou,
zato obnáší minimálně desetkrát
více kalorií a především obrovské
množství tuku.
Ten totiž tvoří třetinu každého lu-

pínku, v případě solené zeleninové
směsi Tretter’s je ho dokonce sko-
ro polovina. „Při konzumaci 100
gramů chipsů tak vyčerpáme
téměř u všech vzorků polovinu do-
poručovaného množství tuku, kte-
ré je 70 gramů na den,“ připomíná
Jana Dostálová, odborná garantka
iniciativy Vím, co jím a piju.
Dobrou zprávou alespoň je, že slo-

žení mastných kyselin v použitých
tucích je vcelku příznivé: obsahují
málo nasycených a zanedbatelné
množství transmastných kyselin.
„Z tohoto pohledu jsou nejlepší

Řepelky, které se smaží na řepko-
vém oleji. Ten je stabilnější než olej
slunečnicový a také jeho složení je
z výživového hlediska lepší,“ ko-
mentuje profesorka Dostálová vzo-
rek, který měl nejnižší energetic-
kou hodnotu, nejméně soli a také
nejlepší hodnocení při degustaci.

Chipsy „osolené“ dusičnany
Možná se nyní ptáte – tak proč tako-
vé chipsy nevyhrály?
Protože obsahují tolik dusičnanů,

že jich stačí sezobnout 10 gramů,
tedy deset dvanáct kousků, a maxi-
mální denní dávka dusičnanů je vy-
čerpána. Abyste si to lépe představi-
li, je to stejné, jako byste si jimi lu-
pínky doslova „posolili“.
„Pro 60kilogramovou ženu je

denní maximum 210 až 220 mili-
gramů dusičnanů. Z tohoto pohle-
du jsou v pořádku chipsy DeLuxe
a do limitu se ještě vejde vzorek
FarmLander, jinak nic,“ podotýká
Václava Kunová ze Společnosti
pro výživu.
Přitom se všichni oslovení výrob-

ci dušují, že zeleninu pro výrobu
chipsů pečlivě vybírají a průběžně
testují, a tak není možné, aby se
v nich dusičnanů objevilo tolik.
Jenže pro odborníky to až takové

překvapení není. „Především řepa
je zelenina, která výrazně váže
a koncentruje dusičnany,“ upozor-
ňuje Jan Pivoňka z akreditované la-
boratoře Eurofins, která pro
MF DNES zeleninové chipsy testo-
vala.
Řepa v syrovém stavu obsahuje

dusičnany v řádech tisíců miligra-
mů na kilo. Jakmile se začnou lupín-
ky smažit, voda se z nich vypaří, ob-
jem se scvrkne, tuk uzamkne mine-
rály včetně dusičnanů uvnitř a je-
jich koncentrace násobně vzroste.
Důležité je však říct, že i kdyby

byl jejich obsah v chipsech sebevyš-
ší, výrobci tím neporušují žádné
předpisy. Vyhláška, jež kdysi stano-
vila limity dusičnanů v kdekteré po-
travině, už neplatí.
Pozornost se teď soustře-

ďuje hlavně na listovou
zeleninu, ale ani v sa-
látech nejsou dusič-
nany tak velkým té-
matem jako před
pár lety. „Určitě nej-
sou důvodem vzdát
se zeleniny. Někteří
lidé je používají jako
výmluvu a pak spořáda-
jí kilogramy uzenin, kde
jsou dusitanové soli ve vel-
kém,“ podotýká lékařka Václava
Kunová.

Zdravotní rizika: sůl
a akrylamid
Nad náporem dusičnanů sice nebu-
dou odborníci na výživu plesat, za
významnější zdravotní riziko však
považují – kromě tuku, pochopitel-
ně – nadbytek soli.
„Zatímco bramborové chipsy mí-

vají poslední dobou nižší obsah
tuku, obsah soli je v podstatě shod-
ný,“ upozorňuje Jana Dostálová. Lu-
pínky ze zeleniny tak není možné v
žádném případě považovat za zdra-
vější alternativu k těm z brambor.
Možná spíš naopak a důvodem je

akrylamid. To je rakovinotvorná lát-
ka, která vzniká při tepelné úpravě
při teplotách vyšších než 120 °C,

a to v potravinách, které jsou mimo
jiné bohaté na takzvané redukující
cukry (více viz Akrylamid se obje-
vil s první kůrkou chleba).
Nechme teď stranou odbornou

chemickou terminologii a pro laika
nepřehledné reakce. Podstatné je,
že v řepě je právě takových sachari-
dů mnoho, takže je při klasickém
smažení na plné obrátky náchylná k
tvorbě akrylamidu.
To ostatně před dvěma lety doká-

zala na pražské VŠCHT práce Nely
Průšové pod vedenímBeverly Bělko-
vé a analýzy proMFDNES to potvrdi-
ly. V roce 2014 byl průměrný obsah
akrylamidu v sedmi vzorcích zeleni-
nových chipsů přes 1 900 µg/kg,
v našem testu ho bylo průměrně

1 829 µg/kg. Čtyři vzorky za-
tížené akrylamidemnej-

více ho však mají
o 700 až 900 mik-
rogramů více.

Za zmínku při-
tom stojí, že
v roce 2013 vyda-
la Evropská ko-
mise doporučení,

kolik akrylamidu
by maximálně měly

obsahovat vybrané po-
traviny. Pro bramborové

chipsy platí hranice 1 000mikrogra-
mů, jenže zeleninový lupínek není
bramborový a doporučení není naří-
zení. A tak množství akrylamidu za-
tím výrobci téměř vůbec neberou v
potaz.

Kde zůstala chuť zeleniny?
Asi by však začít měli, a to nejen
aby nenabízeli zákazníkůmkarcino-
genní pamlsky. Způsob přípravy,
tedy prudké smažení při velmi vy-
soké teplotě, se totiž projevuje také
na chuti.
Chipsy, které byly připravovány

pozvolným smažením, mají nejen
méně akrylamidu, ale také více ze-
leninové chuti. Kdežto u lupínků
s nadbytkem akrylamidu porotci
v senzorickém testu zaznamenali,
že jsou hořké, palčivé a štiplavé.

2,8 3,42,5 FarmLander
Vegetable Chips

DeLuxe
Vegetable Crisps

Tretter's
Řepa a celer

A některé mají příliš rakovinotvorného akrylamidu

Známku testu tvoří

40 % senzorické hodnocení
desetičlenné poroty

30 % přítomnost a množství
kontaminujících látek

(akrylamid, dusičnany)

25 % výživové hodnoty
(energetická hodnota, obsah

a složení tuku, množství soli)

5 % zpracování obalu (typ obalu,
dodržování všech povinností

daných zákony)

D nes tuto dobu označujeme
jako mladší dobu kamennou.
Lidé tehdy, přibližně před

10 tisíci lety, významně změnili ži-
votní styl – usadili se, dali se na ze-
mědělství, začali pěstovat obilí, cho-
vat domácí zvířata, budovat první
pevná obydlí a vyrábět keramiku.
A – aniž by si to uvědomili – po-

prvé vyrobili zdraví škodlivou látku
zvanou akrylamid. Stalo se to v oka-
mžiku, kdy se na jejich prvním chle-
bu pečeném v ohni vytvořila křupa-
vá kůrka.
Jenže jak je taková propečená kůr-

ka chutná, tak je i nezdravá. To
však vědci prokázali až ve 20. stole-
tí. A na začátku třetího tisíciletí,
konkrétně v roce 2002, upozornila
studie tří expertů ze Stockholmské
univerzity na to, že se akrylamid vy-
skytuje v mnoha potravinách, kte-
ré se připravují při teplotách nad
120 °C a jsou bohaté hlavně na tzv.
redukující cukry (mono a disachari-
dy) a aminokyselinu asparagin.
To znamená, že je najdete v pokr-

mech smažených, pečených, frito-
vaných či pražených, zvlášť když
u nich jako vstupní suroviny slouží
brambory či obilí. Je proto v chlebu
i sušenkách, pražené kávě i bram-
borových chipsech, v hranolkách
stejně jako cereáliích nebo v meltě.

Je karcinogenní. A co s ním?
Podstatné ovšem je, že akrylamid
způsobuje rakovinu u zvířat.
A když je karcinogenní pro zvířa-

ta, předpokládají vědci, že může
stejné zdravotní obtíže působit i li-
dem. Proto se v roce 2011 Evropská
komise rozhodla, že pro vybrané
potraviny, jako jsou hranolky,
bramborové lupínky, káva či koje-
necká strava, vydá doporučení, kte-
ré stanovujemaximální obsah akry-
lamidu.
Zareagovali také výrobci, kteří se

od té doby snaží obsah škodlivé lát-
ky snižovat. Ono to totiž jde – do
chleba už se tolik nerozemílají sta-
ré kůrky, na výrobu chipsů se zase
používají vhodné odrůdy brambor
a smaží se šetrnějším způsobem.

Řepné chipsy si vyrobte doma
Zeleninovým chipsům, které do
českých domácností dorazily te-
prve nedávno, se zatím tolik pozor-
nosti nevěnovalo.
Přitom už před dvěma lety testy

Ústavu analýzy potravin a výživy
pražské VŠCHT prokázaly, jak vel-
ký to je problém. A výsledky potvr-
dil i aktuální test MF DNES, tolik
akrylamidu, kolik v nich laboratoř
objevila, byste i v nejlacinějších
brambůrcích hledali marně.
Pokud vás tedy honímlsná a chce-

te si dopřát misku řepného potěše-
ní, zkuste si chipsy vyrobit doma.
Není to těžké a budete moci proces
výroby kontrolovat od začátku do
konce. Postačí koupit za pár korun
několik řepných bulv, nakrájet je
na tenké plátky, promísit s trochou
rostlinného oleje, zlehka osolit a na-
skládat na plech na pečicí papír.
Troubu nastavte do 120 °C a pozor-
ně kontrolujte, aby se plátky příliš
nepřepékaly. Zčernalé lupínky jsou
nehezké, nezdravé a hlavně nesne-
sitelně hořké. —Magdalena Nová

Vybrat vzorek...
Profesorka JanaDostálová (vlevo)
a nutriční terapeutkaMarieta Bali-
ková si nabírají chipsy, které ochut-
nají. Vzorky si porotci vybírali v libo-
volnémpořadí, aby se vyhnuli pří-
padnémupocitu přesycení u po-
sledních nabízených lupínků.

● Test měl čtyři části: po-
souzení senzorických
vlastností a výživové hod-
noty, laboratorní analýzy
a hodnocení obalů.

● V desetičlenné porotě, která hodnotila chuť, vůni či vzhled chipsů, zasedli
milovníci zeleninových lupínků i odborníci na výživu: nutriční terapeutka
Věra Boháčová z Fóra zdravé výživy, Iva Málková a Martin Pávek ze spo-
lečnosti STOB, Jana Dostálová za iniciativu Vím, co jím a Marieta Baliko-
vá a Václava Kunová ze Společnosti pro výživu.

● Laboratorní testy zpracovala akreditovaná laboratoř Eurofins. Zaměřila se na obsah a složení tuků,
množství sodíku a jedlé soli, dusičnanů, dusitanů a akrylamidu, který vzniká v chipsech při smažení
při vysokých teplotách. Na výslednou známku měla vliv i energetická hodnota lupínků.

● Součástí hodnocení je také posouzení obalů, tedy jakého jsou typu (plastové, s ochrannou fólií, bale-

né v ochranné atmosféře) a zda splňují všechny zákonné
povinnosti (čitelný text, etikety v češtině, povinné údaje).

● Testu se budou také věnovat pořady České televize
Sama doma a Černé ovce.

... přivonět...
Martin Pávek ze společnosti STOB
adalší porotci každý vzorek pečlivě
prohlédli, přičichli, osahali, samozřej-
mě ochutnali a vyplnili podrobný do-
tazník.

... a zhodnotit
Podegustaci byli porotci zvědaví,
které značky ochutnávali. Zaskoči-
lo je složení chipsů plné tuků a solí,
ale také cena. Jeden ze vzorků stál
téměř 150 korun.
Foto: Lukáš Procházka,MAFRA

„Pokud budeme
chipsy konzumovat
v menším množství,
nic se nestane, ale
nepřinesou tělu ani
žádný pozitivní
efekt.“
Marieta Baliková
Společnost pro výživu

výborný
velmi dobrý

dobrý
podprůměrný

špatný

Jak jsme testovali

„Chuť zeleniny často
není poznat, tuková
pachuť nebo
výrazná chuť soli
nepřináší žádné
benefity. Spíš
naopak.“
Věra Boháčová
Fórum zdravé výživy

Akrylamid se
objevil s první
kůrkou chleba


