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

brambor / hranolcich

Akrylamid

Akrylamid je latka, kterda 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, ze muize byt
pravdépodobné pfi¢inou rakoviny i u lidi. Prestoze
byl akrylamid pravdépodobné soucasti nasi vyzivy
od doby, kdy Clovék zacal vafit, doporudili svétovi
odbornici z divod( obav tykajicich se bezpecnosti,
abychom obsah akrylamidu v potravinach sniZili.

Akrylamid byl zjiStén v Siroké Skale potravin, v€etné
potravin vyrabénych pramyslové, ve stravovacich
zafizenich 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 vyrobct
potravin a napoju EU)

Vv navaznosti na  zjisténi  akrylamidu
v potravinach se potravinarsky pramysl a dalsi
zUcCastnéné strany, vc€etné regulacnich organu
rozhodly zjistit, jak akrylamid v potravinach
vznika, a ur€it mozné metody, kterych Ize vyuZzit
ke snizeni obsahu akrylamidu v potravinach.
Konfederace vyrobcu potravin a napoju EU
(CIAA) uvedené usili koordinovala a shromazdila
vysledky, aby mohla vypracovat soubor nastroj(i
tykajici se akrylamidu.

K €éemu tento soubor nastroji slouzi?
e Obsahuje podrobnosti o stavajicich
metodach, které vedou ke snizovani
obsahu akrylamidu v potravinach.
e Umozniuje uzivatellm zhodnotit a
ur€it, jakad opatfeni ke snizovani
zvolit.

Cilem tohoto letaku je pomoci vyrobcim hranolkd a
smazenych vyrobkl z brambor.

Pro vice informaci kontaktujte Evropské sdruzeni
zpracovatell brambor (UEITP) na e-mailové
adrese: info@fvphouse.be.

Akrylamid ve vyrobcich z brambor

ZpUsob vzniku

Akrylamid vznika reakci asparaginu a
redukujicich cukrd (obé tyto latky jsou
pfirozené obsazeny v bramborach).
Akrylamid vznika pfi teplotach vysSich
nez 120 °C.
MnozZstvi vytvofeného akrylamidu zavisi
na:
o teploté konecné upravy
e dobé pfipravy
e mnozstvi
redukujicich
v bramborach.

asparaginu a
cukr

Co muzete udélat?

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

e Ne vSechny metody budou odpovidat
Vasim vyrobnim potfebam.

e Pro urCeni nejvhodnéjSiho nastroje, bude
zapotfebi, abyste pFfezkoumali své
vyrobni  metody, receptury, kvalitu

vyrobku a vnitrostatni pravni predpisy.

Vyzkousejte tyto postupy

Kontrolujte mnoZstvi redukujicich cukrd.
K odstranéni redukujicich cukrd a
docileni spravné barvy namacejte
hranolky delSi dobu v horké vodé.
Dohlizejte na teplotu a cCas konecné
upravy.

Usilujte pfi tepelné upravé o zlatavou
barvu.




Metody snizovani obsahu akrylamidu u hotovych hranolkt

Nasledujici ,nastroje“ byly uspé&sné pouzity ke snizeni mnozstvi akrylamidu v hranolkach. Doporu€ujeme vyrobcim, aby si zvolili takové ,nastroje”, které

jsou nejvhodnéjsi pro jejich typ vyrobku, metody zpracovani a specifikaci kvality vyrobku.

Vyrobni faze

Agronomicka: obsah cukrd v

bramborach

Agronomicka: skladovani a
pfeprava brambor

Zpracovani: pfeduprava, blanSirovani

Zpracovani: pfeduprava, pfedsmazeni

Zpracovani: tloustka hranolk

Konec¢na uprava
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i

$40 10

Opatieni ke snizeni

Volte druhy brambor s nizkym obsahem
cukru.

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

BlanSirujte hranolky ve vodé, abyste
snizili obsah cukri pfed tepelnou
Upravou.

Pfedsmazte hranolky.

Krajejte siln&jSi hranolky.

PFi pfipravé hranolku, postupujte podle
navodu na obalu. Neupravujte je pfilis
dlouho (pouze tak dlouho, aby ziskaly
zlatavou barvu; jestlize pfipravujete
mensi mnozstvi, zkratte dobu pfipravy,
a pokud je smazite, neméli byste
pfesahnout teplotu 175 °C).
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Poznamky

Otestujte pfichozi dodavky brambor na
obsah cukr(l 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 tydn( odlezet na teplém
misté. Pravidelné provadéjte testy
smazenim.

Pfidani difosforeCnanu sodného b&hem
posledni faze blanSirovani muize snizit
obsah akrylamidu v hotovém vyrobku.

Akrylamid  vétSinou vznikd béhem
zavéreCnych fazi telepné upravy. V
pfedsmazenych hranolkach je

akrylamidu malo nebo v nich neni
vubec.
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Silngj§i  hranolky  obsahuji méné
akrylamidu nez tence nakrajené
hranolky.

SmaZenim pfi nizSich teplotach do stejné
barvy se zvySuje mnozstvi tuku
v hotovém vyrobku.




