»Soubor nastroji“ ke snizeni mnozstvi
akrylamidu ve smazenych
bramborovych lupincich

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterd vznikd pfirozenou cestou v
potravinach pfi tepelné Upravé pokrmi za vysokych
teplot (napf. peceni, grilovani, smaZeni). 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 pfipravy pokrmU clovékem, doporudili
svétovi odbornici z ddvodl 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
potravinarsky prdmysl a dalsi zucastnéné 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 znamend ,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 ucinnost kontrol.

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

Akrylamid ve smazZenych bramborovych lupincich

Tento letdk ma byt pomlckou vyrobcim smaZenych
bramborovych lupinkl. Podrobnéjsi pokyny vam sdéli
Evropska snackova asociace (ESA) na strankach
esa@esa.org.uk

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 urcCeni nejvhodnéjsiho nastroje bude
zapotiebi, abyste prezkoumali své vyrobni
metody, receptury, kvalitu vyrobkl a
vhitrostatni 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 cukrd
v bramborach.




Metody sniZovani mnoZstvi ve smaZzenych bramborovych vyrobcich: smaZzené bramborové lupinky

Ndasledujici ,,nastroje” byly Uspésné pouzity ke snizeni mnozstvi akrylamidu ve smazenych bramborovych lupincich.
Vyrobclim je doporuceno, aby zvolili takové ,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro jejich typ vyrobku, technologické postupy a specifikace kvality vyrobku.
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Vybér surovin

Receptura

Navrh procesu

Vlastnosti hotového vyrobku

PouZivejte pouze vhodné odridy
brambor (s nizkym obsahem cukru).

Skladujte v prostfedi
kontrolovaném z hlediska teploty
(nad 6 °C) a vlhkosti.

Kliceni uskladnénych brambor je
potlaceno pomoci pripravku CIPC.

Ptivazené brambory se kontroluji v
zavodé.

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

Hrubéjsi lupinky mohou obsahovat
vy$$i mnoiZstvi akrylamidu, nebot
vyzaduji k vytvofeni koneéného
vyrobku vy$8i mnoiZstvi tepla.

Pouzivani nékterych slozek muze
kromé chuti kompenzovat svétlejsi
zbarveni lupinkll jinym barevnym
odstinem.

Optimalizované a presné definované
podminky tepelné Upravy (fizeni
mnozstvi oleje / teploty / doby
prodlevy) k produkci vyrobkd
zlatoZluté barvy.

Naslednd zpétnd vazba k tepelné
Upravé v zavislosti na obsahu
vlhkosti.

Nasledné odmitnuti odstinu/vad po
smazeni.

Myti platkd brambor v teplé/horké

vodé k odstranéni nadmérného
mnozstvi cukru.
Spravné oloupani: Obsah

redukujicich cukri maze byt vyssi ve
vrstvé slupky nékterych odrad.

Stejny odstin.









