»Soubor nastroju“ ke snizeni
mnozstvi akrylamidu ve
smazenych vyrobcich z brambor

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 vyZivy
od doby, kdy &lovék zacal vafit, doporugili 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)

V  navaznosti na  zjiSténi  akrylamidu
v potravinach se potravinafsky priimysl a dalsi
zUcCastnéné strany, véetné regulaénich organt
rozhodly zjistit, jak akrylamid v potravinach
vznika, a urlit mozné metody, kterych Ize vyuZzit
ke snizeni obsahu akrylamidu v potravinach.
Konfederace vyrobcl potravin a napoji EU
(CIAA)  uvedené usili  koordinovala a
shromazdila vysledky, aby mohla vypracovat
soubor nastrojl tykajici se akrylamidu.

K ¢emu tento soubor nastrojt slouzi?
e Obsahuje podrobnosti o stavajicich
metodach, které vedou ke snizovani
obsahu akrylamidu v potravinach.
e Umoziuje uzivatelim zhodnotit a
urcit, jaka opatfeni ke snizovani
zvolit.
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AkrylaEnid ve vyrobcich z brambor

Cilem tohoto letaku je pomoci vyrobcim
smazenych bramborovych lupinkd.
Podrobné&jsi informace ziskate v Evropském
sdruzeni vyrobcl slanych pochutin (ESA)
na e-mailové adrese: esa@esa.org.uk.

Co muzete udélat?

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

e Ne vSechny metody budou odpovidat
Vasim vyrobnim potfebam.

e Pro urCeni nejvhodnéjSiho nastroje,
bude zapotfebi, abyste prezkoumali
své vyrobni metody, receptury,
kvalitu vyrobk( a vnitrostatni pravni
predpisy.

ZpUsob vzniku

Akrylamid vznika reakci asparaginu
a redukujicich cukru (obé tyto latky

jsou pfirozené obsazeny
v bramborach).
Akrylamid vznika pfi teplotach

vySSich nez 120 °C.
Mnozstvi vytvofeného akrylamidu
zavisi na:
e teploté konecné upravy
e dobé pfipravy
e mnozstvi asparaginu a
redukujicich cukrt
v bramborach.

Vyzkousejte tyto postupy

Kontrolujte mnozstvi redukujicich
cukra.

Regulujte teplotu / ¢as konec¢né
upravy.
Usilujte  pfi
zlatavou barvu.
Kontrolujte kone¢ny obsah vlhkosti.

tepelné upravé o




Metody snizovani obsahu akrylamidu ve smazenych vyrobcich z brambor - bramborovych lupincich
Nasledujici ,nastroje” byly usp&sné pouzity ke snizeni mnozstvi akrylamidu v bramborovych lupincich.

Doporuc€ujeme vyrobcum, aby si zvolili takové ,nastroje”, které jsou nejvhodnéjsi pro jejich typ vyrobku, metody zpracovani a specifikaci kvality vyrobku.

Vyrobni faze

Agronomicka: obsah cukrt
v bramborach

Agronomicka: skladovani a preprava
brambor

Zpracovani: pfeduprava, blansirovani

Zpracovani: regulace smazeni

Konec¢na uprava
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Opatieni ke snizeni

Volte druhy brambor s nizkym
obsahem cukrli (cilem by mélo byt
méné nez 0,3 % cukru v syrovém
stavu; v zavislosti na pfirozenych
sezénnich vykyvech).

Nepouzivejte brambory, které byly
skladovany pfi teploté nizsi nez 6 °C.
DohliZejte na skladovaci podminky od
zemédél. podniku az po vyrob. zavod;
v chladném pocasi chrante brambory
pfed studenym vzduchem. Nepfijimejte
dodavky brambor, které staly pfes noc
venku v mrazu (nechranéné).

Omyjte bramborové platky v teplé/horké
vodé, abyste odstranili prebytecné
cukry.

Prizplsobte dobu, teplotu smazeni a
nastaveni nadoby na smazeni tak, aby
vznikl kfehky vyrobek zlatavé barvy.

Na tfidici lince odstrarite tmavé lupinky.
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Poznamky

Otestujte pfichozi dodavky brambor na obsah
cukrd, nebo je zkuste osmazit (zda docilite
zlatavou barvu). Nepouzivejte brambory,
které ztmavnou.

Zkuste osmazit brambory, které byly
skladovany dlouhou dobu pfi nizkych
teplotach. Pokud je vysledna barva tmava,
uvazte moznost nechat brambory po dobu
dvou tydnd odlezet na teplém misté.
Pravidelné provadéjte testy smazenim.

Blansirovani ma negativni dopad na kvalitu
hotového vyrobku, a proto by se 0 ném mélo
uvazovat pouze jako o posledni moznosti.

Delsi smazeni pfi nizkych teplotach zvySuje
obsah tuku ve vyrobku.

Mate-li moznost vakuového smazeni, lze jej
vyuzit ke zpracovani brambor s vysokym
obsahem cukru.

Vyuzivate-li rychlého smazeni, doporuéuje se
rychlé zchlazeni.




