»Soubor nastroju“ ke snizeni
mnozstvi akrylamidu
v susenkach, keksech a kifupavém
chlebu

Akrylamid

Akrylamid je latka, kter4d vznika pfirozenym
zpUsobem v potravinach pfi Upravé pokrm( za
vysokych teplot, napf. pfi pe€eni, grilovani nebo
smazeni. Akrylamid muze zplsobovat rakovinu u
zviftat a odbornici se domnivaji, ze mulze byt
pravdépodobné pficinou rakoviny i u lidi. Pfestoze
byl akrylamid pravdépodobné soucasti nasi stravy
od doby, kdy &lovék zacal vafit, doporucili svétovi
odbornici z dlivodl 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 vyrobcu
potravin a napoju EU)

V  navaznosti na  zjiSténi  akrylamidu
v potravinach se potravinarsky pramysl a dalSi
zucCastnéné 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 vyrobcl potravin a napoju EU
(CIAA) uvedené  usili  koordinovala a

shromazdila vysledky, aby mohla vypracovat
soubor nastrojl tykajici se akrylamidu.

Cilem tohoto letaku je pomoci vyrobcum
susenek, keksl a kfupavého chleba. Podrobné
informace ziskate u CAOBISCO (Sdruzeni
vyrobcu ¢okolady, susenek a cukrovinek v EU)
na e-mailové adrese: caobisco@caobisco.be

Co muzete udélat?

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

o Ne vSechny metody budou odpovidat
Vasim vyrobnim potfebam.

e Pro urCeni nejvhodnéjSiho nastroje,
bude zapotrebi, abyste prezkoumali
své vyrobni metody, receptury, kvalitu
vyrobkl a vnitrostatni pravni predpisy.

Akrylamid v suSenkach, krekrech
a kifupavém chlebu

Zpusob vzniku

Akrylamid vznika reakci asparaginu
(latky pfirozené obsazené v mouce) a
redukujicich  cukrd jako napf.
fruktozy a glukdzy.

Akrylamid vznika pfi teplotach vysSich
nez 120 °C.

Mnozstvi vytvofeného akrylamidu
zavisi na:

o recepture

o dobé / teploté peceni.

Vyzkousejte tyto postupy

e Nahradte hydrogenuhli€itan
amonny jinymi kypficimi latkami.

e Je-li to mozZné, nepouzivejte
fruktozu.

¢ Nepecte pfilis dlouho.




Metody snizovani obsahu akrylamidu v susenkach, keksech a kiupavém chilebu
Nasledujici ,nastroje“ byly uspésné pouzity ke snizeni mnozstvi akrylamidu v nékterych druzich vyrobku. Nicméné s ohledem na obrovské mnozstvi
nejriznéjsich receptur, pfisad a postupl pouzivanych v tradi¢ni vyrobé suSenek, neexistuje jednoduchy zplsob omezeni vzniku akrylamidu. Napfiklad
kynuty kfupavy chléb obsahuje vyrazné méné akrylamidu nez kfupavy chléb nekynuty, ale kazdy z nich ma své charakteristické vlastnosti. Doporucujeme
vyrobcum, aby si zvolili takové ,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro typ vyrobku, ktery vyrabéji, a kontaktovali Sdruzeni vyrobcl ¢okolady, susenek a

Vyrobni faze

Receptura

Zpracovani: podminky pfi pe€eni
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Opatreni ke snizeni

Pokud se pouzivaji kypfici latky,
napfiklad v tvrdych sladkych
suSenkach, pom(ze nékdy nahrazeni
hydrogenuhli¢itanu amonného. Mezi
jeho alternativy patfi uhliitan draselny s
vinanem draselnym nebo difosfore¢nan
sodny s hydrogenuhli¢itanem sodnym.

Pouziva-li se fruktéza ve vyrobcich jako
je pernik, méla by byt nahrazena
glukézou. Mély by se pouZivat pouze
glukézové sirupy s nizkym obsahem
fruktdzy.

Celozrnné vyrobky jsou sice s ohledem
na svou nutriéni hodnotu a chut

vhodné, ale pfi menSim mnozstvi
celozrnné mouky se tvofi méné
akrylamidu.

DelSi peceni pfi nizSich teplotach, ale
na stejny konecny obsah vlhkosti, bylo
pro omezeni akrylamidu v nékterych
vyrobcich uéinné.
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Poznamky

Muize to mit vliv na zmenseni mnozstvi
tésta, chut nebo strukturu. Jsou-li
pouzity jako alternativa sodné soli, dejte
si pozor, aby hotovy  vyrobek
neobsahoval pfilis mnoho sodiku.

Peclivé sledujte vliv na barvu a chut
hotového vyrobku.

Vyznamnym  snizenim  celozrnného
obsahu poklesne nutriéni  kvalita
vyrobku.

Vyrobek bude mit urCité svétlejSi, méné
~propecenou” barvu.

Dejte  pozor, aby vyrobek nebyl
nedopeceny, coz by mohlo zpuUsobit
mikrobiologické problémy pfi skladovani.




