»oubor opatreni“ na znizenie
mnozstva akrylamidu v
ranajkovych cerealnych

Akrylamid

Akrylamid je latka, ktora sa prirodzene tvori v
potravinach pocas ich upravy pri vysokej teplote
(pecenie, grilovanie alebo smazenie). Akrylamid
moze uzvierat spOsobit rakovinu a podla
odbornikov méze byt pravdepodobnou pri¢inou
vzniku rakoviny aj u fudi. Hoci je pravdepodobné,
Ze akrylamid je sucCastou naSej stravy odkedy
Clovek zacal potraviny tepelne upravovat, svetovi
odbornici odporuc€aju v zaujme bezpecénosti 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 doméacnostiach. Jeho pritomnost sa zistila

v zakladnych potravinach ako su chlieb a zemiaky,
ako aj vinych vyrobkoch, ako su zemiakové
lupienky, susienky a kava.

Subor nastrojov CIAA na znizenie akrylamidu

Po zisteni akrylamidu v potravinach prijali
predstavitelia potravinarskeho priemyslu a iné
zuCastnené strany, vratane Statnych organov,
opatrenia s cielom zistit, ako sa akrylamid
v potravinach tvori a akym spésobom by sa dalo
znizit jeho mnozstvo. Eurdépska Konfederacia
vyrobcov potravin a napojov (CIAA) koordinovala
toto usilie a zhromaZzdila vysledky s cielom
vytvorit ,stbor opatreni na znizenie akrylamidu
v potravinach.

Na c¢o tento ,,subor opatreni* slazi?

e Podrobne opisuje spbsoby
na znizenie mnozstva akrylamidu
v potravinach

e UmozZfiuje pouzivatelom zvazit a
rozhodnut’ sa, ktory sposob uplatnia

Tato brozura ma poméct vyrobcom rarajkovych
cerealnych vyrobkov. O blizSie poradenstvo je
mozné poziadat CEEREAL (Eurdpska asociacia
vyrobcov rafajkovych ceredlnych potravin) na
adrese julia.hauk@ceereal.eu

Co mézete urobit’ vy?

e Pomocou brozury si vyberte, ktoré
spésoby na zniZzenie mnozstva
akrylamidu mézete 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
naijvhodneisi ,nastroj“.

uréenych na ranajky

e,

Spésob vzniku akrylamidu

Akrylamid vznika reakciou

asparaginu - aminokyseliny, ktora

sa prirodzene nachadza

v obilninach, a redukujucich

cukrov, napr. glukézy a fruktézy.

Akrylamid sa tvori pri teplote nad

120 °C. Jeho tvorba sa prudko

zrychluje pri poklese vihkosti pod

5 %.

Mnozstvo vytvoreného akrylamidu

zavisi od

e receptury

e vyrobného postupu

e podmienok tepelného
spracovania

Vyskusajte tieto opatrenia

Znizte obsah redukujucich cukrov
vo faze tepelného spracovania
Nepredlzujte cas tepelného
spracovania
Zachovajte
produktu
Uvazujte aj nad dalSimi prisadami
ako napr. orieSky

jednotnu farbu
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Sposoby znizenia mnozstva akrylamidu v rafnajkovych cerealnych vyrobkoch
V dbsledku velkého poctu réznych receptov, obilnin, prisad a postupov, ktoré sa pouZzivaju pri vyrobe rafajkovych cerealnych vyrobkov, neexistuje
jednotny jednoduchy spbsob, ktorym by sa zniZila tvorba akrylamidu. Napriklad cerealne produkty na baze p3enice obsahuju vo vSeobecnosti viac
akrylamidu ako cerealne produkty na baze ryze alebo kukurice, no kazdé obilie ma svoje osobitné nutricné i chutové vlastnosti. Vyrobcom sa
odporuca, aby si vybrali tie ,opatrenia“, ktoré su najvhodnejsSie pre druh produktu, ktory vyrabaju, a aby o dalSie poradenstvo poziadali CEEREAL na

adrese (julia.hauk@ceereal.eu).

Faza vyroby

Receptura

Spracovanie: podmienky pri pe€eni

Spoésob znizovania akrylamidu
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Obmedzte pouZivanie redukujucich
cukrov vo faze tepelnej upravy pri
vys$Som tlaku pri vsadzkovom procese
spracovania obilnin.

Zvazte pridavanie primesi k cerealiam.
Ak su produkty pecenia podobné
susienkam, prestuduijte si ,subor
opatreni" pre susienky.

Silne prazené mandle maju vysSie
mnozstvo akrylamidu ako jemne
prazené mandle.

Znizenie teploty pecenia / opekania pri
dosiahnuti rovnakej kone¢nej vihkosti
bolo pri niektorych vyrobkoch u€inné
na znizenie obsahu akrylamidu.

SnaZte sa dosiahnut jednotnu farbu
celého produktu, tmavsie Casti zvacsa
obsahuju najviac akrylamidu.
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Poznamky

Nadmerné mnozstvo redukujucich
cukrov vedie vo vSeobecnosti v tomto
Stadiu k tmavsej farbe.

Zmesi vilocCiek, ktoré sa vyrabaju v
niektorych krajinach, obsahuju zlozky
upecené s pridavkom
hydrogeénuhliditanu amdnneho.

Jemne prazené mandle dobre vyzeraju,
ale maju podstatne menej vyraznu chut.

Vyrobok nesmie byt nedopeceny,
pretoze pri skladovani by mohli vzniknut
problémy s trvanlivostou. Ak nie je
mozné nejakym sposobom kompenzovat
nizsiu teplotu, méze sa vam znizit
kapacita vyroby.

Vyrobcovia sa beZne snazia vyhnut
»dvojitému ténovaniu". Znizenie
mnozZstva akrylamidu méze byt k tomu
dalsim dévodom.
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