Testo
Podpora aplikace Be sure.

Narizeni tykajici se akrylamidu.

PFi peceni, smazeni, opékani nebo fritovani obili, kavy nebo brambor

vznikd nebezpecny akrylamid. Tato latka je povazovana za rakovinotvornou

a musi ji byt v souladu s nafizenim EU-VO 2017/2158, které plati

od jara 2018, zabranéno. Jak vyrobci potravin, tak také restaurace a provozy
rychlého obcerstveni musi pfijmout opatreni, aby splfiovala nafizeni a zabranila
problémim s kontrolou potravin.

Spolkové ministerstvo pro vyzivu a zemédélstvi (BMEL)
pro fritovani doporucuje:

* Neprekracovat teplotu 175 °C. Kontrolujte teplotu pomoci specialniho teploméru

pro tuky ze specializovaného obchodu.

 Cim krat$i dobu, tim lépe. Proces fritovani ukongete, kdyz je fritovana potravina

zlatohnéda. Hranolky by mély zhnédnout jenom na $pickach.

* Fritovat v malych davkach! Na jeden fritovaci proces maximalné 150 gramd.

Pomér by mél byt asi 100 gramU fritované potraviny na 1 litr oleje.

* Silné hranolky obsahuji méné akrylamid( nez tenké.

Akrylamid se tvofi pouze na okrajovych vrstvach.”

Tyto obrazky slouzi pouze pro ilustraci
a nemohou byt pouzivany pro porovnani barev.

Minimalizace rizika akrylamidu:
rozhodujici je spravna teplota.

Z bezpeénostnich diivodi doporué¢ujeme méFit teplotu bezdotykové.
Méfeni teploty v horkém oleji mlize byt nebezpecné. Proto také mlzete méfit
horky olej bezdotykové, bez rizika a pfesné z bezpe€né vzdalenosti pomoci

infracerveného teploméru, jako je napf. testo 104-IR.

testo 270 testo 104-IR
tester kvality vpichovy / infracerveny
fritovaciho oleje teplomér
Chcete-li zjistit kvalitu Teplomér s oznagovanim
fritovaciho oleje, mlzete mista méreni pomoci laseru
k tomu pouzit tester kvality pro méreni povrchové teploty

fritovaciho oleje testo 270. a teploty jadra.




