Vysledky regiondlniho tukolu zaméiFeného na monitoring kvality tuki
pouzivanych k fritovani

Cerstvy olej

Vyhovujici kvalita oleje [FFA=1,0%)

Doporuéena vyména oleje (FFA=1,5%)

Nutna NEPRODLENA vyména oleje (FFA=2,0%)

Olej je nevhodny pro dalsi pouziti (FFA=2,5%)

Fritovani je jednou z oblibenych metod tepelné upravy potravin Casto vyuZzivanou v provozovnach
stravovacich sluzeb. U¢inkem vysoké teploty b&hem fritovani dochézi k dehydrataci povrchové vrstvy
fritované potraviny, ktera se stava kiupavou. Na kvalitu fritovanych potravin ma pfimy vliv kvalita
pouzivaného oleje, resp. tuku. Béhem fritovani dochazi ke zméné struktury triglyceridu, jako vedlejsi
produkty jsou vytvafeny volné mastné kyseliny (FFA), jejichz obsah se zvySuje, ¢im déle se olej
pouziva. V disledku probihajicich chemickych reakci se tak v lazni po urcité dobé nahromadi
degradacni produkty, které zhorSuji technologické vlastnosti oleje a ovliviiuji negativné nejen
senzorické vlastnosti smazenych potravin (chut’, vlini, barvu a texturu), ale ohrozuji i jejich zdravotni
nezavadnost.

V ramci regionalniho tkolu bylo provéfovano, zda provozovatelé stravovacich sluzeb nepouzivaji
k ptipravé pokrmil oleje a tuky vykazujici vysoky stupeii tepelného rozkladu, tzv. ,,ptepaleny olej*, zda
pouzivaji k fritovani tuky a oleje, které jsou pro tento typ tepelné upravy vhodné, nezahtivaji je na
teplotu, pfi které mize dochazet k nezadoucim zménam a zda jsou ze strany samotnych provozovateld
stanoveny postupy, které zajisti, ze k pripravé pokrmii nebude pouzivan tuk nebo olej, ktery vykazuje
nepiijatelny stupenn tepelného rozkladu (kritéria pro vyménu oleje, filtrace oleje, zplsoby provadeéni
kontrol kvality olejii, kontrola a dodrzovani optimalni teploty pfi fritovani, a dalsi, napt. snizeni teploty
v Case, kdy neprobiha fritovani, ¢isténi fritézy apod.).

Kontrole kvality bylo podrobeno 114 vzorki oleji v 82 provozovnach stravovacich sluzeb riznych
typu (restaurace, kuchyné a vydejny pro zamestnance, provozovny obcerstveni, stanky pevné i mobilni
na jednorazovych akcich). Kvalita olejii byla ovéfovana pomoci chemického rychlotestu 3M LRSM,
ktery jako ukazatel snizovani kvality oleje vyuzivéa koncentrace volnych mastnych kyselin. Je to metoda
orientacni, velice rychla a jednoducha a na misté ukaze, zda je mozné olej dale pouzivat nebo je tieba
ho vymeénit. Soucasné bylo provedeno vizualni posouzeni (barva, viin¢, kontaminace ze smazené
potraviny, pénivost, viskozita apod.) a mefeni teploty oleje pti smaZeni.

Nevyhovujici kvalita fritovaciho oleje nebyla prokazana u zadného vzorku, nebyl zaznamenan stav,
kdy by byla neprodlen¢ nutna vymeéna oleje, nebo byl olej nevhodny pro dalsi pouziti. Ve 3 pripadech
byla doporucena vyména oleje, kterd byla neprodlené provedena. K fritovani byly pouzivany oleje
vhodné pro tento typ tepelné tipravy, veétSinou jednodruhové, teploty doporucené pro fritovani nebyly
piekroCeny. V nékterych pripadech nebyly preventivni postupy a sledovani kvality tukli zahrnuty
v dokumentaci HACCP, ackoliv provozovatelé méli zptisob kontroly kvality fritovacich oleji a kritéria
pro jejich vyménu ve fritéze stanoveny. Doplnéni dokumentace bylo provedeno ihned po zjisténi.

Lze konstatovat, ze vysledky monitoringu jsou uspokojivé. Zasady spravné praxe prfi fritovani byly
dodrzeny, testovani neprokazalo pouZzivani oleja ve vyrazng snizené kvalité. Nicméné ovétovani kvality
fritovacich tukii bude v ramci bézného dozoru provadéno i nadale.
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