»oubor nastrojov* na znizenie
obsahu akrylamidu v chlebovych
vyrobkoch

Akrylamid

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

Zistilo sa, Ze akrylamid je pritomny v réznych
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 regulacénych
organov opatrenia s cielom zistit, ako sa
akrylamid v potravinach tvori a akym spdsobom
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.
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Akrylamid v chlebovych vyrobkoch

Na ¢o tento ,,subor nastrojov“ sluzi?

e Podrobne opisuje spésoby na zniZenie
obsahu akrylamidu v potravinach

e UmozZnuje pouzivatelom zvazit a
rozhodnut’ sa, ktory spésob uplatnia

Tato brozura ma poméct vyrobcom chleba.
V pripade potreby sa obratte na AIBI
(Medzinarodna federacia velkopekarni) na
adrese martell@grossbaecker.com

Co mézete urobit’ vy?

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

e Nie v8etky 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"“.

Spésob vzniku akrylamidu

e Akrylamid vznika reakciou asparaginu
a redukujucich cukrov, ktoré su
prirodzene pritomné v obilninach; v
niektorych pripadoch sa cukor pridava
do chleba ako vedfajSia prisada

o Akrylamid sa tvori pri teplote nad
120 °C; poCas bezného pecCenia sa
vytvori malé mnozstvo akrylamidu

e Prevazna Cast akrylamidu je v korke

e Mnozstvo vytvoreného akrylamidu
zavisi od
o teploty
e doby pecenia
e mnozstva asparaginu a

redukujucich cukrov v obili

Vyskusajte tieto nastroje
e Kontrolujte dobu pecenia a teplotu,
aby koérka prilis nezhnedla
¢ Nepridavajte redukujuce cukry
¢ Pridajte vapenaté soli, napr. uhliitan
vapenaty a siran vapenaty
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Spoésoby znizenia obsahu akrylamidu v chlebovych vyrobkoch

Uvedenymi ,nastrojmi sa podarilo znizit obsah akrylamidu v niektorych chlebovych vyrobkoch.

Vyrobcom sa odporuca, aby si vybrali tie ,nastroje”, ktoré su najvhodnejsie pre druh produktu, vyrobny postup a Specifikaciu kvality produktu.

Faza vyroby

Recept

Spracovanie: podmienky pri pe€eni
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Spoésob znizovania akrylamidu

Ak je to mozné, vyberte si muku vyrobenu
z obilnin s nizkym obsahom asparaginu,
¢im sa tvorba akrylamidu pri pe€eni zniZi
na minimum.

Celozrnné vyrobky su vhodné z nutricného
i chutového hladiska. Celozrnna mduka
v8ak v porovnani sinymi druhmi muky
obsahuje velké mnoZstvo asparaginu, ¢o
vedie k tvorbe akrylamidu. Znizenim
podielu celozrnnej muky na minimum sa
znizi obsah akrylamidu.

Nepridavajte redukujuce cukry.

Pridanim vapenatych soli, ako
napr. uhli¢itanu vapenatého a siranu
vapenatého sa znizuje tvorba akrylamidu.

Nastavte dobu a teplotu pecenia tak, aby
kérka prili§ nezhnedla.

Predizte dobu kysnutia, im sa méze znizit
tvorba akrylamidu.
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Poznamky

Tento postup nie je v praxi jednoduchy, pretoZe
vlastnosti chleba podstatne zavisia od druhu
pouzitého obilia. Je napriklad jasné, Ze hoci raz
obsahuje viac asparaginu ako pSenica, je
zakladnou zloZkou razného chleba.

ZniZzenie podielu celozrnnej muky v produkte
opisanom ako ,celozrnny“ neprichadza do uvahy.
Hoci zniZenie celozrnného podielu méze byt
uzitoéné =z hladiska akrylamidu, na zaklade
mnohych skutocnosti je konzumacia celozrnnych
produktov vSeobecne prospeSna pre zdravie a
nemalo by sa od nej ustupovat.

To plati pre mnohé druhy chleba, no ak je v
recepte zahrnuté malé mnozZstvo redukujucich
cukrov, mbéze to mat vplyv na kvalitu produktu
mbze spbsobit obmedzenu akceptovatelnost zo
strany spotrebitelov.

Pri vysSich hladinach pridanych vapenatych soli
mdbze dbjst’ k zmene vlastnosti a kvality produktu.

Chlieb bude mat zvonka svetlejSiu farbu a jeho
chutové vlastnosti sa mdzu zmenit. To mdze
ovplyvnit akceptovatelnost zo strany spotrebitelov.

Méze dojst k zmene vlastnosti produktu a tym aj
prijatelnosti zo strany spotrebitefov. Stratégie na
znizovanie mnozstva akrylamidu mézu viest
k zvySeniu mnozstva inych kontaminantov.




