»Soubor nastroju“ ke snizeni
mnozstvi akrylamidu
v shidanovych cerealiich

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterd vznika pfirozenym
zpUsobem v potravinach pfi Upravé pokrm( za
vysokych teplot, napf. pfi peceni, grilovani nebo
smazeni. Akrylamid mlze zpusobovat rakovinu u
zvifat a odbornici se domnivaji, Zze mize byt
pravdépodobné pfi¢inou rakoviny i u lidi. Pfestoze
byl akrylamid pravdépodobné soucasti nasi stravy
od doby, kdy &lovék zacal vafit, doporucili svétovi
odbornici z divodd obav tykajicich se bezpec¢nosti,
abychom obsah akrylamidu v potravinach sniZili.

Akrylamid byl zjiStén v Siroké Skale potravin, v€etné
potravin vyrabénych primyslové, ve stravovacich
zarizenich i domacnostech. Byl nalezen
v zakladnich potravinach jako napf. v chlebu nebo
bramborach, jakoZ i v nékterych vyrobcich jako
napf. v bramborovych lupincich, suSenkach a kavé.

Soubor nastroju CIAA (Konfederace vyrobcu
potravin a napojua EU)

Vv navaznosti na  zjisténi  akrylamidu
v potravinach se potravinarsky pramysl a dalSi
zuc€astnéné strany, vcetné legislativnich organu
rozhodly zjistit, jak akrylamid v potravinach
vznika, a ur€it mozné metody, kterych Ize vyuzit
ke snizeni obsahu akrylamidu v potravinach.
Konfederace vyrobcu potravin a napoju EU
(CIAA) uvedené usili koordinovala a shromazdila
vysledky, aby mohla vypracovat soubor opatfeni
tykajici se akrylamidu.

K éemu tento soubor nastroji slouzi?
e Obsahuje podrobnosti o stavajicich
metodach, které vedou ke snizovani
obsahu akrylamidu v potravinach.
e Umoznuje uzivateldm zhodnotit a
urCit, jaka opatfeni ke snizovani
zvolit.

Cilem tototo letaku je pomoci vyrobclm
snidanovych cerealii. Podrobné informace
ziskate ve sdruzeni CEEREAL (Sdruzeni
vyrobcl snidafiovych ceredlii EU na e-mailové
adrese: costigliola@ceereal.net).

Akrylamid v snidafiovych cerealiich

Vyzkousejte tyto postupy

e Omezte redukujici cukry pfi tepelné
Upraveé.

e Nepecéte nebo
dlouho.

e Zachovavejte
vyrobku.

e Vemte v uvahu dalSi pfisady, napfr.
ofechy.

neopékejte  pfilis

jednotnou barvu

Co muzete udélat?

e Za pomoci tohoto letdku urCete, které
metody muizete pouzit ke snizeni
obsahu akrylamidu.

e Ne vSechny metody budou odpovidat
Vasim vyrobnim potfebam.

e Pro ur€eni nejvhodnéjSiho nastroje,
bude zapotrebi, abyste prezkoumali své
vyrobni metody, receptury, kvalitu
vyrobkul a vnitrostatni pravni predpisy.

Zpusob vzniku

e Akrylamid vznika reakci asparaginu,
ktery je obsazen ve vSech obilovinach,
a redukujicich cukru jako napf. fruktoza
a glukéza.

e Akrylamid vznika pfi teplotach vySSich
nez 120 °C. Vznik se urychluje, snizi-li
se vihkost pod 5 %.

e Mnozstvi vytvofeného akrylamidu zavisi
na:

e recepture

e vyrobnim postupu

e podminkach tepelného
zpracovani




Metody snizovani obsahu akrylamidu ve snidanovych cerealiich. Vzhledem k Siroké Skale nejriaznéjsich receptd, obilovin, pfisad a vyrobnich postupu
pouzivanych ve vyrobé snidanovych cerealii neexistuje jednoduchy zpusob, jak omezit vznik akrylamidu. Napfiklad pSeniéné cerealie obsahuji akrylamidu
vice nez cerealie ryzové nebo kukufi¢né, ale kazda obilnina ma své charakteristické nutriéni a chutové vlastnosti. Doporu€ujeme vyrobcim, aby si zvolili
takové ,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro jejich typ vyrobku a kontaktovali CEEREAL, Sdruzeni vyrobcu snidafiovych cerealii EU
(costigliola@ceereal.net), kde ziskaji vice informaci.

Vyrobni faze

Receptura

Zpracovani: Podminky peceni

b 4 4 1

4

Opatieni ke snizeni

Omezte pouziti redukujicich cukri ve
fazi tepelné pfipravy za vyssiho tlaku u
cerealii v davkovém procesu.

Zvazte moznost pfimési do cerealii.
Jsou-li v nich zapeCené kousky
podobajici se susenkam, prostudujte si
soubor nastrojt pro susenky.

Silné oprazené mandle obsahuji vice
akrylamidu neZz mandle jemné
oprazené.

Peceni / opékani pfi nizSich teplotach,
ale na stejny koneCny obsah vlhkosti,
pomaha u nékterych vyrobka ucinné
snhizit obsahu akrylamidu.

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

Nadbytek redukujiciho cukru v tomto
stadiu zpusobuje, Ze cerealie jsou pfilis
tmavé.

V nékterych zemich se objevilo nékolik
druht mdasli, ve kterém byly zapecené
kousky s obsahem hydrogenuhli€itanu
amonného.

Jemné opraZzené madle dobfe vypadaji,
ale nemaji tak vyraznou chut.

Dejte pozor na to, aby vyrobek nebyl
nedopeceny, coZz by mohlo vést ke
zvétrani pfi skladovani. V pfipadé, ze
nemuzete jinym zplsobem kompenzovat
niz8i teploty, je mozné omezit kapacitu.

Vyrobci se bé&zné snazi, aby zamezili
nestejnomé&rnému zabarveni. Akrylamid
jim k tomu poskytuje dal$i davod.




