»Soubor nastroja“ ke snizeni mnozstvi
akrylamidu ve snidanovych cerealiich

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterd vznikd pfirozenou cestou v
potravinach pfi tepelné Upravé pokrmi za vysokych
teplot (napf. peceni, grilovani, smaZeni). Akrylamid
muze 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 domdcnostech. 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 nastrojd 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, napf. 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.

Akrylamid ve snidafiovych cerealiich

Tento letdak ma byt pomickou vyrobciim snidafiovych
ceredlii. Pro vice informaci kontaktujte: CEEREAL,
Sdruzeni  vyrobcli  snidanovych ceredlii  EU

(jess@ceereal.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, ktery se
prirozené vyskytuje ve vSech druzich zrn, a
redukujicich cukrt, jako je fruktéza a glukdza.
Akrylamid vznika pfi teplotach vysSich nez 120 °
C. Jeho tvorba se rapidné zrychluje pfi poklesu
vlhkosti na méné nez 5 %.

Mnozstvi vytvoreného akrylamidu zavisi na

= recepture

dobé a teploté procesu

podminkach opékani

®  mnoZstvi asparaginu v obili




Metody shiZzovani obsahu akrylamidu ve snidanovych cerealiich

Vzhledem k Siroké skale nejriznéjsich receptd, obilovin, pfisad a vyrobnich postupl pouZivanych ve vyrobé snidanovych ceredlii neexistuje jednoduchy zplsob, jak
omezit vznik akrylamidu. Napfiklad pSeni¢né cerealie obsahuji akrylamidu vice neZ ceredlie ryZzové nebo kukufi¢né, ale kazda obilnina ma své charakteristické nutri¢ni a
chutové vlastnosti. Doporucujeme vyrobctim, aby si zvolili takové ,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro jejich typ vyrobku a kontaktovali CEEREAL, Sdruzeni vyrobcu
snidaniovych ceredlii EU (jess@ceereal.eu), kde ziskaji vice informaci.
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Vybér surovin

Receptura

Navrh procesu

Volna koncentrace asparaginu (Asn)
je rozhodujici slozkou pro tvorbu
akrylamidu (AA) v ceredlnich
vyrobcich. SloZeni cukrld v obilnych
zrnech neni klicovym faktorem.

» V soucasné dobé neni mozZné
obstardvat obilndg zrna s disledné

kontrolovanym zakonnym
mnoZstvim asparaginu vzhledem k
odchylce odridy, podminek

péstovdni a klimatu.

Zemédélstvi: U pSenicného zrna je
nutné vyznam udrZeni mnoistvi siry v
pudé zdaraznit u zemédélch. Bylo
zjiSténo, Ze pldy zbavené siry maji
znacny vliv na koncentraci volného
asparaginu u nékterych obilovin.

» Mensi mnoZstvi siry v pldé vede ke
zvyseni koncentraci asparaginu v
plodiné, a tudiz vysSimu riziku
vzniku akrylamidu.

Omezte poutiti redukujicich cukrd ve fazi tepelné pfipravy za vyssiho tlaku u cerealii v
davkovém procesu.

»  Nadbytek redukujiciho cukru v tomto stddiu zplsobuje, Ze ceredlie jsou pfilis tmavé.

Zvaite moznost primési do cerealii. Jsou-li v nich zapecené kousky podobajici se susenkam,
prostudujte si soubor nastrojd pro susenky. Silné oprazené mandle obsahuji vice akrylamidu
nez mandle jemné oprazené. Nékteré druhy suseného ovoce obsahuji podle zjisténi vyssi
mnozstvi akrylamidu, napf. susené Svestky a hrusky.

»  V nékterych zemich se objevilo nékolik druhi miisli, ve kterém byly zapecené kousky s
obsahem hydrogenuhli¢itanu amonného.

»  Jemné opraZené madle dobre vypadaji, ale nemaji tak vyraznou chut a ovoce zajistuje
specifické vlastnosti vyrobku.

Zvaite moznost primési do ceredlii. VSechny hlavni obiloviny lze pouZit k vyrobé
snidanovych cerealii a nékteré obiloviny produkuji pfi obvyklém procesu vyssi mnozstvi
akrylamidu nez jiné. PSenice, jemen a oves produkuji vyrazné vice akrylamidu nez kukufrice
nebo ryze. PouZitim méné celozrnné mouky / méné otrub lze sniZit tvorbu akrylamidu
(asparagin se v otrubdch vyskytuje ve vyssi koncentraci).

»  Vybér obilovin definuje potraviny, a proto neni mozné jednoduse nahradit jedno obilné
zrno jinym beze zmény celého vyrobku a ztrdty identity vyrobku, kterou spotfebitelé
Zddaji.

»  PouZiti méné celozrnné mouky a/nebo otrub a vice endospermu vyrazné snizi nutricni
hodnotu vyrobku a zméni organoleptické vlastnosti.

Nepecte ani neopékejte pfilis.

Peceni/opékani pfi nizsich

teplotach, ale na stejny konelny

obsah vlhkosti, pomaha u

nékterych wvyrobkd acinné snizit

obsah akrylamidu.

» Dejte pozor na to, aby vyrobek
nebyl nedopeceny, coZ by mohlo
vést ke zvétrani pfi skladovani.
V pripadé, Ze nemdiZete jinym
zplsobem kompenzovat niZsi
teploty, je moZné omezit
kapacitu.

Nastavte opékani tak, aby byla
barva jednotna, tmavsi kusy
pravdépodobné obsahuji nejvice
akrylamidu.

» Vyrobci se béiné snaZi, aby
zamezili nestejnomérnému
zabarveni. Akrylamid jim k tomu
poskytuje dalsi divod.
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