»Soubor nastroja“ ke snizeni mnozstvi
akrylamidu ve smazenych
bramborovych vyrobcich

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterd vznikd pfirozenou cestou v
potravinach pfi tepelné Upravé pokrmi za vysokych
teplot (napf. peceni, grilovani, smazeni). Akrylamid
mUze zplsobovat rakovinu u zvifat a odbornici se
domnivaji, Ze muiZe byt pravdépodobné pficinou
rakoviny i u lidi. Prestoze byl akrylamid
pravdépodobné soucasti nasi stravy od  pocatku
tepelné pfripravy pokrmU clovékem, doporucili
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 nastroja Acrylamide Toolbox
FoodDrinkEurope

V ndvaznosti na zjisténi akrylamidu v potravinach se
potravinafsky pramysl a dalsi zacastnéné 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 nastroji Acrylamide Toolbox.

ALARA

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

S cilem zajistit zachovani souladu s koncepci ALARA by
PPP mél sledovat ucinnost provadénych opatfeni a
podle potteby je pfezkoumat.

Akrylamid ve smaZenych bramborovych vyrobcich

Tento letdk slouZi jako pomUcka vyrobclm hranolkl a
smazenych bramborovych vyrobka.
Pro vice informaci kontaktujte Evropskou asociaci

zpracovatelll brambor (European Association of Potato
Processing, EUPPA) na adrese: euppa@fvphouse.be

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 pouzit ke snizeni 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
vnitrostatni pravni predpisy.

Zpusob vzniku

Akrylamid vznika reakci asparaginu a redukujicich
cukrd, které se prirozené vyskytuji v bramborach.

Akrylamid vznika pfi teplotach vyssich nez 120 °C.
MnoZstvi vytvoreného akrylamidu zavisi na

=  podminkach tepelné Upravy

=  dobé tepelné Upravy

= mnozstvi asparaginu a redukujicich cukrl v
brambordach




Metody redukce mnozstvi akrylamidu v hotovych hranolcich

Nasledujici ,,nastroje” byly Uspésné pouZity ke snizeni mnozstvi akrylamidu v hranolcich. Vyrobcim je doporuceno, aby zvolili takové , nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi
pro jejich typ vyrobku, technologické postupy a specifikace kvality vyrobkd.

I-—

pouzivejte pouze vhodné odridy
brambor (s nizkym obsahem
cukru)

Brambory skladujte v
kontrolovaném prostfedi nad 6
°C: kontrolujte teplotu a vlhkost

Potlacte kliceni uskladnénych
brambor pomoci pfipravku CIPC
nebo ekvivalentni latky

Pfrivazené davky brambor
kontrolujte v zavodé testovanim
odstinu po smazeni nebo jinymi
nastroji k meérfeni mnoZstvi
redukujicich cukrt

Odstrante nezralé hlizy

efektu povrchové plochy / objemu
mensi mnozstvi akrylamidu nez
tence nakrdjené hranolky

omezeni mnozstvi  redukujicich

cukr( pred smazenim

Pfidanim difosfore¢nanu disodného
bezprostfedné po blansirovani lze
sniZit obsah akrylamidu v hotovém
vyrobku pomoci pH efektu

Vybér surovin Receptura Navrh procesu Vlastnosti hotového vyrobku*
o K vyrobé smazenych e Vyrabéjte hrubéji nakrdjené Blansirovani bramborovych platkd Na obalu uvadéjte jasné pokyny k
bramborovych vyrobk( hranolky, ty obsahuji z davodu ve vodé je nejdllezitéjsi nastroj k tepelné Upravé: smazte max. pfi 175

°C, nerozvarte, smaite do svétle
zlaté barvy, pri pfipravé mensiho
mnoZstvi snizte dobu tepelné
Upravy

Zkontrolujte konecny odstin podle
specifikace vyrobku po smazeni
podle pokynU k tepelné tpravé

* Urceno k hotové pripravé pred konzumaci






