PROBLEMATIKA AKRYLAMIDU V POTRAVINÁCH

Akrylamid je chemická látka typicky sa tvoriaca v škrobovitých potravinách pri tepelnej úprave pokrmov za vysokých teplôt /napr pečenie, grilovanie, smaženie). Hlavným mechanizmom tvorby akrylamidu v potravinách je reakcia redukujúcich cukrov s voľným asparagínom v rámci Maillardovej reakcie. Tvorí sa z cukrov a aminokyseliny, ktoré sú prirodzene prítomné v potravinách. EFSA v r.2015 potvrdila, že akrylamid spôsobuje rakovinu u zvierat a na základe toho vedci dospeli k záveru, že akrylamid v potravinách potenciálne zvyšuje riziko vzniku rakoviny u spotrebiteľov všetkých vekových skupín. 

Od začiatku r.2018 sa začali uplatňovať opatrenia na minimalizáciu množstiev akrylamidu u nasledovných potravín: 
- zemiakové hranolčeky, iné krájané (vyprážané) výrobky a zemiakové lupienky z čerstvých zemiakov, 
– zemiakové lupienky, ľahké jedlá, krevety a iné zemiakové výrobky zo zemiakového cesta,
 - chlieb,
 – cereálie na prípravu raňajok (okrem kaše z ovsených vločiek), 
– jemné pečivo: keksy, sušienky, sucháre, cereálne tyčinky, pagáče, kornúty, oplátky, lievance a medovníky, ako aj krekery, chrumkavé chleby a náhrada chleba. V tejto kategórii je kreker sušienkou (pečený výrobok na báze obilnej múky), 
-káva – pražená káva, instantná (rozpustná) káva, náhrady kávy,
 - detské potraviny a potraviny spracované na báze obilnín určené pre dojčatá a malé deti, vymedzené v nariadení EÚ a Rady (EÚ) č.609/2013.

Tvorbu akrylamidu je možné znížiť výberom surovín, zmenou postupov pri skladovaní a tepelnej príprave pokrmov!   
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Europan Potato Processors association /EUPPA) pripravil v záujme znižovania tvorby akrylamidu počas prípravy pokrmov tzv. zlaté pravidlá pre smaženie hranolkov, ktoré sa nachádzajú na stránke: 
http://www.goodfries.eu/sk/rules/
podporné video http://www.goodfries.eu/sk/home/ 
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Informcia pre spotrebitefov

Akrylamid je chemicks lstka, ktoré sa prirodzene tvori najma v 3krobnatych
potravinach pocas tepelného spracovania potravin pri vysokych teplotach
(napr. vyprazanie, pecenie).

Hlavny chemicky proces, kiory v tepelne upravenjich potravinach ment far-
bu, chut a armu, je Maillardova reakeia. V tejto reakeii sa okrem iného
tvor aj neziaduci akrylamid:

Aminokyselina )+ Cukor| + Voda | = Chut+ Farba

Potraviny, ktoré najviac prispievaju k prijmu

Laboratérme testy ukazuj(, z akrylamid spasobuje rakovinu u zvierat a
na zaklade toho vedci dospeli k zaveru, e konzumécia potravin s akrylami-
dom potencidlne zvysuje riziko vzniku rakoviny.

Ako tvorbu akrylamidu znizi€?

Vyberom a skladovanim surovin a zmenou ZORAVOTHICTVA

postupov pri tepelnej priprave pokrmov. e
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Ako spravne postupovat ?
PRI ZEMIAKOCH A ZEMIAKOVYCH PRODUKTOCH

~ neskladovat zemisky v chiadnizke, ale na tmavom, suchom a chladnom mieste
< teplotou nad 6 °C
nepouzivaf chrastavité, poskoden, otlacené a kiiciace zemiaky
‘zemiaky alebo zeleninu pred vypréZanim namodif na niekolko minit
slanej vode alebo blansirovat
(znidi 33 tjm mnostvo cukru, 2 kiorého sa tvori akrylamic)
 tepelne upravovat do zlatista, nie do hneda a odstra
 otodit v polovici calkového casu pripravy
kosik na vypraZanie neprepiat (naplnit do polovice)
udrziavat teplotu 160-175 °C pri fritovani 2 180-220 °C pri opekani v rire
odstrafiovat priebezne z fritovacieho oleja alebo tuku drvinu a omrvinky
* pri wyulivani priemyselne vyribanjch polotovarov dodriiavat odporiané spasoby
pripravy dané vjrabcom na obale vjrobku
(stanoveny €as, teplotu, mnoZsivo na pecenie/ ritovanie/prazenie)

Vietky tmaviie kusy

PRI JEMNOM PECIVE A CHLEBE

© piect do zlatista, nie do hneda
2niit viacnasobn tepelnd Gpravu zloiek jemného peéiva a chieba

(napr. oprazenie semien, orechov)

v pripade pouitia premixov uréenjch na upecenie v domacnosti alebo baleného chle-
ba a peciva uréeného na dohotovenie v domacnosti dodriavat odporiané spasoby
pripravy dané virobcom na obale vjrobku
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