»Subor nastrojov na znizenie
obsahu akrylamidu v susienkach,
krekroch a sucharoch

Akrylamid

Akrylamid je latka, ktora sa prirodzene tvori
v potravinach pocas ich upravy pri vysokej teplote
(pecCenie, grilovanie alebo smazenie). Akrylamid
mdze uzvierat spdsobit rakovinu a podla
odbornikov mébze byt pravdepodobnou pri€inou
vzniku rakoviny aj u ludi. Hoci je pravdepodobné,
Ze akrylamid je sucCastou nasej stravy odkedy
Clovek zacal potraviny tepelne upravovat, svetovi
odbornici odporu€aju v zaujme bezpeénosti znizit
mnozstvo akrylamidu v potravinach.

Zistilo sa, Ze akrylamid je pritomny v rdéznych
potravinach, €i uz ide o potraviny pripravené
priemyselne, v stravovacich zariadeniach alebo
v domacnostiach. Jeho pritomnost sa zistila
v zakladnych potravinach ako su chlieb a zemiaky,
ako aj vinych potravinach, ako su zemiakové
lupienky, suSienky a kava.

Nastroje CIAA na znizenie akrylamidu

Po zisteni akrylamidu v potravinach prijali
predstavitelia potravinarskeho priemyslu a
dalSie zucCastnené strany vratane regulacnych
organov opatrenia s ciefom zistit, ako sa
akrylamid v potravinach tvori a akym spésobom
by sa dal zniZit jeho obsah. Eurdpska
Konfederacia vyrobcov potravin a napojov
(CIAA) koordinovala toto usilie a zhromazdila
vysledky s cielom vytvorit ,subor nastrojov® na
znizenie akrylamidu v potravinach.

Tato brozura ma pombct vyrobcom susienok,
krekrov a sucharov. O bliZSie poradenstvo je
mozné poziadat CAOBISCO (Asociacia EU
zdruzujuca vyrobcov C¢okolady, trvanlivého
peciva a cukroviniek) na adrese
caobisco@caobisco.be

Co mézete urobit’ vy?

e Pomocou brozury si vyberte, ktoré
spbsoby na  zniZzenie  obsahu
akrylamidu mozete uplatnit vy

e Nie vSetky spbésoby budu zodpovedat
vasim vyrobnym moznostiam

e Prehodnotte svoje vyrobné postupy,
recepty, naroky na kvalitu vyrobkov a
vnutroStatne pravne predpisy, aby ste
si vedeli vybrat’ najvhodnejsi ,nastroj“.

Akrylamid v suSienkach, krekroch a
sucharoch

Spésob vzniku akrylamidu

e Akrylamid vznika reakciou
asparaginu - aminokyseliny, ktora
sa prirodzene nachadza v muke, a
redukujucich cukrov, napr. glukézy

a fruktozy.

e Akrylamid sa tvori pri teplote nad
120 °C.

e Mnozstvo vytvoreného akrylamidu
zavisi od

e konkrétneho receptu
o teploty/doby pecenia

Vyskusaijte tieto nastroje

¢ Nahradte hydrogénuhli¢itan aménny
inou kypriacou latkou

e Asparaginaza

e Ak je to mozné, nepouzivajte
fruktézu
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Spoésoby znizenia obsahu akrylamidu v susienkach, krekroch a sucharoch

Asparaginas ar nagot man kan prova for vissa produkter, t.ex. pepparkakor, knackebrdd och séta kex.Uvedenymi ,nastrojmi" sa v niektorych druhoch vyrobkov
podarilo znizit obsah akrylamidu, avSak v désledku velkého poctu réznych receptov, prisad a postupov, ktoré sa pouzivaju pri tradi€nej vyrobe susienok,
neexistuje jednoduchy spdsob, ktorym by sa znizila tvorba akrylamidu. Napriklad kysnuty chlieb vo vdeobecnosti obsahuje podstatne menej akrylamidu ako
nekysnuté vyrobky, no kazdy z tychto vyrobkov ma osobitné charakteristické vlastnosti. Vyrobcom sa odporuca, aby si vybrali tie ,nastroje®, ktoré su

najvhodnejsie pre druh produktu, ktory vyrabaju, a aby o dal$ie poradenstvo poziadali Asociaciu EU zdruZujicu vyrobcov &okolady, trvanlivého pediva a

cukroviniek (CAOBISCO) na adrese caobisco@caobisco.be

Faza vyroby

Recept

Spracovanie: podmienky pri pe€eni
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Spoésob znizovania akrylamidu

Pri  pouziti kypriacich latok, ako
napriklad pri vyrobe tvrdych sladkych
suSienok, je niekedy vhodné
hydrogenuhli¢itan amoénny nahradit
inou kypriacou latkou. Alternativou je
uhli¢itan draselny ] vinanom
draselnym alebo difosfore€nan sodny s
hydrogénuhli¢itanom sodnym.

Asparaginas ar nagot man kan prova
for vissa produkter, t.ex. pepparkakor,
knackebrdd och séta kex.

Pri vyrobkoch ako su perniky by sa
fruktéza mala nahradit glukézou.
Pouzivajte len glukézové sirupy
s nizkym obsahom fruktozy.

Celozrnné vyrobky su sice z
nutricného a chutového hladiska
vhodné, ale pri mensom podieli
celozrnnej muky sa vytvori mensSie
mnozstvo akrylamidu.

Pri  niektorych vyrobkoch sa na
zniZenie obsahu akrylamidu osvedcila
nizSia teplota a dihsi ¢as pecenia pri
zachovani rovnakej konecnej vihkosti
vyrobku.
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Poznamky

Mbze dojst k zmene hrubky, chuti alebo
Struktury vyrobku. Ak pouZivate sodnu
sol ako alternativu, treba mat’ na zreteli,
aby konecny vyrobok nemal nadmerny
obsah sodika.

Mozné odliSnosti nesuvisia s kvalitou, ale
s ucinnostou oSetrenia, a kazdy pripad
bude potrebné osobitne skontrolovat.

Pozorne sledujte ucinok na farbu a chut
konec¢ného vyrobku.

Vyznamnym znizenim obsahu
celozrnnych zlozZiek sa zniZi aj nutricna
kvalita vyrobku.

Vyrobok bude mat automaticky mene;j
hnedu a menej ,opecenu” farbu.
Vyrobok nesmie byt nedopeceny,
pretozZe pri skladovani by mohli vzniknut
problémy s mikrobiologickou
kontaminaciou.
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