»Soubor nastroja“ ke snizeni mnozstvi
akrylamidu v pekarenskych vyrobcich

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterd vznikd pfirozenou cestou v
potravinach pfi tepelné Upravé pokrmi za vysokych
teplot (napf. peceni, grilovani, smazZeni). Akrylamid
muzZe zpUsobovat rakovinu u zvifat a odbornici se
domnivaji, Ze muizZe byt pravdépodobné pficinou
rakoviny i u lidi. Prestoze byl akrylamid
pravdépodobné soucasti nasi stravy od pocatku
tepelné pfripravy pokrm0 c¢lovékem, doporudili
svétovi odbornici z dGvodl obav tykajicich se
bezpecnosti, abychom obsah akrylamidu v potravinach
snizili.

Akrylamid byl zjistén v Siroké Skale potravin, véetné
potravin vyrabénych primyslové, ve stravovacich
zafizenich i v domacnostech. Byl nalezen v zakladnich
potravinach jako napf. v chlebu nebo bramborach,
jakoz i v nékterych vyrobcich, napf. v bramborovych
lupincich, susenkach a kavé.

Soubor nastrojt Acrylamide Toolbox
FoodDrinkEurope

V navaznosti na zjisténi akrylamidu v potravinach se
potravinafsky pramysl a dalsi zdéastnéné strany,
véetné legislativnich orgdnd rozhodly zjistit, jak
akrylamid v potravinach vznika, a urcit mozné metody,
kterych lze vyuZit ke snizeni obsahu akrylamidu v
potravinach pomoci principu ALARA. FoodDrinkEurope
uvedené usili koordinoval a shromazdil vysledky, aby
mohl vypracovat soubor ndastroji Acrylamide Toolbox.

ALARA

ALARA je zkratka slov ,as low as reasonably
achievable” a znamena ,tak nizké, jak je rozumné
dosazitelné”. To jednoduSe znamena, Ze provozovatel
potravinafského podniku (PPP) by mél pfijmout
vhodna opatfeni ke snizeni pfitomnosti dané
kontaminujici latky v kone¢ném vyrobku na minimum:
mél by zohlednit existujici riziko, ale také dalsi
opravnéné dlvody, napt. potencialni rizika vyplyvajici
z jinych kontaminujicich latek, organoleptické
vlastnosti a  kvalitu kone¢ného vyrobku a
proveditelnost a uc¢innost kontrol.

S cilem zajistit zachovani souladu s koncepci ALARA by
PPP mél sledovat ucinnost provadénych opatreni a
podle potteby je pfezkoumat.
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Akrylamid v pekarenskych vyrobcich
Tento letdk mda byt pomuckou vyrobclim peciva. Pro

vice informaci kontaktujte AIBI aisbl — Mezinarodni
asociaci pekard na adrese: info@aibi.eu

Cely soubor nastroju si prectéte na adrese:

http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrin
keurope-updates-industry-wide-toolbox-to-help-
manufacturers-further/

Co muzete udélat?

=  Za pomoci tohoto letaku urcete, které metody
Ize poutZit ke sniZzeni obsahu akrylamidu.

= Ne vSechny metody budou odpovidat Vasim
vyrobnim potiebam.

®  Pro urceni nejvhodnéjsiho nastroje bude
zapotiebi, abyste prezkoumali své vyrobni
metody, receptury, kvalitu vyrobki a
vhitrostatni pravni predpisy.

Zpusob vzniku

Akrylamid vznika reakci asparaginu a redukujicich
cukrd, které se pfirozené vyskytuji v cerealiich.

Akrylamid vznika pfi teplotach vyssich nez 120 °C.
Mnozstvi vytvoreného akrylamidu zavisi na
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Metody snizeni mnozstvi akrylamidu v pecivu

Nasledujici ,,nastroje” byly Uspésné pouzity ke snizeni mnozstvi akrylamidu v pecivu. Vyrobclm je doporuceno, aby zvolili takové ,,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro
jejich typ vyrobku, technologické postupy a specifikace kvality vyrobka.
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Vybér surovin

Receptura

Navrh procesu

Vlastnosti hotového vyrobku

Slozeni cukrl v obilnych zrnech
neni klicovym faktorem vzniku
akrylamidu.

Bylo zjisténo, Ze pldy zbavené siry
maji znacny vliv na koncentraci
volného asparaginu u nékterych
obilovin. Mensi mnoiZstvi siry v
pudé vede ke zvyseni koncentraci
asparaginu v plodiné, a tudiz
vy$S§imu riziku vzniku akrylamidu.
Tepelné upravena psSenice
vyrobena z mouky s
nedostatecnym obsahem siry také
ovliviiuje spektrum aromatickych
slou¢enin a tim i organoleptické
vlastnosti.

Nékteré predem zpracované latky
mohou jiZz obsahovat vysoké mnozstvi
akrylamidu, které by mohlo mit vliv
na obsah v hotovém vyrobku.

Pokud se pouZivaji kypfici latky,
napfiklad v  tvrdych  sladkych
susenkach, pomudze nékdy nahrazeni
hydrogenuhli¢itanu amonného. Mezi

jeho alternativy patfi uhlicitan
draselny s vinanem draselnym nebo
difosfore¢nan sodny s

hydrogenuhli¢itanem sodnym.

Bylo prokazano, Ze pridavkem
vapenatych soli (uhli¢itan vapenaty
nebo siran vapenaty prokazatelné
snizuje tvorbu akrylamidu).

Asparaginaza je urcena k vyzkouseni
pro urcité vyrobky, napf. pernik,
kfupavy chléb (knackebrot) a susenky
s vysokym obsahem tuku a cukru.

Pouziva-li se fruktdéza ve vyrobcich
jako je pernik, méla by byt nahrazena
glukézou. Mély by se pouzivat pouze
glukézové sirupy s nizkym obsahem
fruktézy.

Pfi  mensim mnoZstvi celozrnné
mouky se tvofi méné akrylamidu.

PecCeni pfi nizsi teploté po delsi
dobu, ale na stejny konecny obsah
vlhkosti byl ucinny na snizeni
obsahu. Naslednd zpétna vazba k
tepelné Upravé v zavislosti na
obsahu vlhkosti.

Dobu a teplotu béhem peceni
nastavujte, aby se zabranilo
nadmérnému zhnédnuti karky.

MUlzZze to mit vliv na zmenSeni
mnozstvi  tésta, chut nebo
strukturu. Jsou-li pouZity jako
alternativa sodné soli, dejte si
pozor, aby hotovy vyrobek
neobsahoval pfilis mnoho sodiku.

Vyrobek bude mit urcité svétlejsi,
méné ,propectenou” barvu.

Dejte pozor, aby vyrobek nebyl
nedopeceny, coz by mohlo
zpUsobit mikrobiologické problémy
pfi skladovani.






