»Soubor nastroju“ ke snizeni
mnozstvi akrylamidu v pecivu

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterd vznika pfirozenym
zpUsobem v potravinach pfi Upravé pokrm( za
vysokych teplot, napf. pfi peceni, grilovani nebo
smazeni. Akrylamid mize 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 divodl 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 specialitach jako
napf. v bramborovych lupincich, suSenkach a kavé.

Soubor nastroji CIAA (Konfederace vyrobcl
potravin a napoju 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 nastroja
tykajici se akrylamidu.
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Akrylamid v pecivu

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

Cilem tohoto letaku je pomoci vyrobclim
peciva.

Informace muzete pfipadné ziskat v AIBI
(Mezindrodni  federace velkopekaren) na
e-mailové adrese: martell@grossbaecker.com

ZpUsob vzniku

e Akrylamid vznika reakci asparaginu a
redukujicich cukru (obé tyto latky jsou
pfirozené obsazeny v obilovinach);
v nékterych  pfipadech se  cukr
v malém mnozstvi do peciva pridava.

e Akrylamid vznika pfi teplotach vysSich
nez 120 °C, béhem bézného peceni
vznika pouze v malém mnozstvi.

e Nejvice akrylamidu je obsazeno
v karce.

e Mnozstvi
zavisi na:
o teploté
e dobé peceni
e mnozstvi asparaginu a redukujicich

cukrl v obili.

vytvofeného  akrylamidu

Co muzete udélat?

e Za pomoci tohoto letaku urcete, které
metody mulzete pouzit ke snizeni
obsahu akrylamidu.

e Ne v8echny metody budou odpovidat
Vasim vyrobnim potfebam.

e Pro urCeni nejvhodnéjSiho nastroje,
bude zapotiebi, abyste prezkoumali
sveé vyrobni postupy, receptury, kvalitu
vyrobkl a vnitrostatni pravni predpisy.

Vyzkousejte tyto postupy
e Upravte dobu peceni a teplotu, abyste
zabranili pfiliSnému zhnédnuti karky
e Nepfidavejte do receptury redukujici
cukry.
o Pf¥idejte vapenaté soli, napf. uhli€itan
vapenaty nebo siran vapenaty.




Metody snizovani obsahu akrylamidu v pecivu
Nasledujici ,nastroje“ byly uspésné pouzity ke snizeni mnozstvi akrylamidu v pecivu.
Doporucujeme vyrobcum, aby si zvolili takové ,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro jejich typ vyrobku, metody zpracovani a specifikaci kvality vyrobku.

Vyrobni faze

Receptura

Zpracovani : podminky pfi peceni
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Opatreni ke snizeni

Je-li to mozné, volte mouky vyrobené
z obilovin s nizkym obsahem asparaginu,
abyste tak minimalizovali vznik akrylamidu
béhem peceni.

Celozrnné vyrobky jsou s ohledem na svou
nutriéni hodnotu a chut vhodné. Nicméné
celozrnnd mouka obsahuje v porovnani s
jingmi moukami pomé&rné& velké mnozZstvi
asparaginu, ktery zpUsobuje vznik
akrylamidu. Omezeni celozrnného obsahu
v receptufe snizi mnozstvi akrylamidu.

Nepfidavejte do receptury redukujici cukry.

Pfidanim vapenatych soli, napf. uhli¢itanu
vapenatého nebo siranu vapenatého doslo
k omezeni vzniku akrylamidu.

Upravte dobu a teplotu peceni tak, abyste
zabranili pfiliSnému zhnédnuti kirky.

Prodluzte dobu kynuti, jelikoz to mize
omezit vznik akrylamidu.
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Poznamky

Toto opatfeni neni jednoduché zavést, nebot
vlastnosti chleba zavisi pfevazné na typu
(typech) pouzitych obilovin. Napfiklad je zfejme,
ze prestoze zito obsahuje vétSinou vice
asparaginu nez pSenice, je zakladni
surovinou zitného chleba.

Snizeni obsahu celozrnné mouky ve vyrobku
oznaCovaném jako ,celozrnny“ nepredstavuje
feSeni. PrestoZze snizeni celozrnného obsahu
muze byt pfinosné s ohledem na akrylamid, velké
mnozstvi dikaz( podporuje nazor, Ze spotfeba
celozrnnych produktl je celkové prospésna zdravi
a lidé by od ni neméli byt odrazovani.

U mnoha druh{l peciva uz tomu tak je, ale pokud
jsou do receptury pfidavdna mald mnozZstvi
redukujicich cukrt, mohou byt dopady na kvalitu
vyrobku a pfijatelnost pro spotfebitele omezuijici.

VétSi mnozstvi pfidavku muaze ovlivnit pecici
vlastnosti a kvalitu vyrobku.

PeCivo bude svétlejSi a jeho jidelni vlastnosti
mohou byt jiné. Mize to mit vliv na pfijatelnost ze
strany spotfebitelu.

To muze mit vliv na typické vlastnosti vyrobku a tim
i na jeho pfijatelnost. Snahy vedouci ke sniZeni
obsahu akrylamidu mohou zplsobit zvySené
mnozstvi  jinych  kontaminujicich  latek  pfi
zpracovani.




