»oubor nastrojov” na znizenie
obsahu akrylamidu v smazenych
zemiakovych vyrobkoch/
hranoléekoch

Akrylamid

Akrylamid je latka, ktora sa prirodzene tvori
v potravinach poc€as ich upravy pri vysokej
teplote (pecCenie, grilovanie alebo smazenie).
Akrylamid moZe u zvierat spdsobit’ rakovinu a
podla odbornikov méze byt pravdepodobnou
pri€inou vzniku rakoviny aj ufudi. Hoci je
pravdepodobné, Ze akrylamid je sucastou
nasSej stravy odkedy clovek zacal potraviny
tepelne upravovat, svetovi odbornici
odporuc€aju v zaujme bezpelnosti  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 v inych potravinach, ako su
zemiakove lupienky, suSienky a kava.

Nastroje CIAA na znizenie akrylamidu

Po zisteni akrylamidu v potravinach prijali
predstavitelia potravinarskeho priemyslu a
iné zuCastnené strany vratane regulacnych
organov opatrenia s ciefom zistit, ako sa
akrylamid v potravinach tvori a akym
spésobom by sa dal znizit jeho obsah.
Eurépska Konfederacia vyrobcov potravin a
napojov (CIAA) koordinovala toto usilie a
zhromazdila vysledky s cielom vytvorit
,Subor nastrojov“ na zniZenie akrylamidu
v potravinach.

Na ¢o tento ,,subor nastrojov“ sluzi?
e Podrobne opisuje sposoby
na znizenie obsahu akrylamidu
v potravinach
e UmozZnuje pouzivatefom zvazit a
rozhodnut’ sa, ktory spésob uplatnia

Tato brozura ma pombct  vyrobcom
hranol¢ekov. O poradenstvo mozno poziadat
Eurdopske zdruzenie spracovatefov zemiakov
(UEITP) na adrese info@fvphouse.be

Akrylamid v zemiakovych vyrobkoch

Co mézete urobit’ vy?

e Pomocou brozury si vyberte, ktoré
spdsoby na znizenie obsahu akrylamidu
mdzete 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"“.

Spoésob vzniku akrylamidu
o Akrylamid vznika reakciou asparaginu
a redukujucich cukrov, ktoré su
prirodzene pritomné v zemiakoch.
e Akrylamid sa tvori pri teplote nad
120 °C.
e Mnozstvo vytvoreného akrylamidu
zavisi od
e teploty pri konecCnej tepelnegj
uprave
o doby tepelnej upravy
e mnozstva asparaginu a
redukujucich cukrov
v zemiakoch

Vyskusajte tieto nastroje

e Kontrolujte obsah redukujucich cukrov

e BlansSirujte zemiakové platky v
horicej vode, ¢&im sa odstrania
redukujuce cukry a reguluje sa farba

e Dohliadnite na teplotu a dobu
konec€nej tepelnej upravy

e Pri tepelnej uprave sa snaZte
dosiahnut’ svetlejSiu zlatistu farbu



mailto:info@fvphouse.be

Sposoby znizenia obsahu akrylamidu v hotovych hranoléekoch
Uvedenymi ,nastrojmi" sa v niektorych druhoch vyrobkov podarilo zniZit obsah akrylamidu.
Vyrobcom sa odporuca, aby si vybrali tie ,nastroje”, ktoré s najvhodnejSie pre druh produktu, vyrobny postup a Specifikaciu kvality vyrobku.

Faza vvroby

Agronomické podmienky: obsah
cukru v zemiakoch

Agronomické podmienky:
skladovanie a preprava zemiakov

Spracovanie: predbezna Uprava,
blanSirovanie

Spracovanie: predbezna Uprava,
predsmazenie

Spracovanie: hrubka hranol&ekov

Zaverecné Stadium pripravy

—
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Sposob znizovania akrylamidu

Zvolte kultivary  zemiakov
obsahom redukujucich cukrov, aky mozZno
dosiahnut  vzhladom na  regionalnu
a sezénnu variabilitu. Vyber vhodnych
zemiakov pre dany typ produktu by sa mal
zakladat na posudeni farby smazenej vzorky
alebo schopnosti inych nastrojov kontrolovat’
akrylamid.

Zemiaky skladujte pri teplote nad 6 °C.
Skontrolujte podmienky skladovania od
polnohospodarskeho podniku po
spracovatelsky zavod; v chladnom pocasi
ich chrante pred chladom. Nekupujte
zemiaky, ktoré boli cez noc vonku
nechranené pred mrazom

BlanSirujte platky zemiakov vo vode, ¢im
znizite hladinu cukru pred tepelnou Upravou

HranolCeky predsmaZzte

Krajajte hrubsie hranoléeky

Pri priprave hranol¢ekov postupujte podla
navodu na obale. Tepelna Uprava nesmie
trvat prili§ dlho (len kym neziskaju zlatistu
farbu; pri malom mnozstve skratte dobu
pripravy a nesmazte pri teplote vy3$3ej ako
175 °C)
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Poznamky

Skontrolujte obsah cukru v dodavanych
zemiakoch alebo ich otestujte smazenim
(mali by ste dosiahnut svetld zlatistu
farbu). Nepouzivajte zemiaky, ktoré
stmavnii

Zemiaky, ktoré boli dlho uskladnené pri
nizkej teplote, otestujte tak, Ze ich
vysmazite. Ak smazenim stmavnu,
skuste ich aspon dva tyzdne skladovat
pri vy$3ej teplote. Tento test pravidelne
opakuite.

Pridanim pyrofosfatu sodného
(NapH,P,0O;) v  poslednom  stadiu
blanSirovania mozno znizit obsah

akrylamidu v kone¢nom produkte.

Akrylamid sa tvori najmd v poslednom

Stadiu tepelnegj Upravy. \%
predsmazenych hranolCekoch je velmi
malé, temer Ziadne mnozstvo

HrubSie hranoleky obsahuju
akrylamidu ako tenké.

menej

Smazenim pri nizSej teplote na rovnaku
farbu sa zvySuje obsah tuku v kone¢nom
produkte.




