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Utmutaté a siilt burgonyatermékek,
burgonyaszirom akrilamid tartalmanak
csokkentéséhez

Akrilamid

Az akrilamid olyan anyag, mely élelmiszererek magas
hémérsékleten  torténd  hevitésekor  (pl.  sitéskor,
grillezéskor vagy zsirban torténd sitéskor) természetes
modon keletkezik. Az akrilamid az allatoknal rakot okozhat,
és szakért6k véleménye szerint ennek veszélye az embernél
sem zarhatd ki. Bar az akrilamid valdszin(ileg azéta jelen van
az ember tapldlkozasaban, amidta elkez-dett f6zni, a vilag
szakért6i szerint az élelmiszerek akrilamid tartalmdanak
csokkentése — biztonsagi aggalyok miatt — mégis ajanlatos.

Az akrilamid szamos élelmiszerben el6fordul, mind az
élelmiszer- és vendéglatdiparban, mind a hazilag készitett
élelmiszerekben. Megtaldlhaté olyan alapélelmiszerekben,
mint a kenyér, a bur-gonya, valamint olyan termékekben,
mint a burgonyaszirom, a keksz és a kavé.

Az akrilamid tartalom csokkentését célzo
FoodDrinkEurope Utmutaté

Az akrilamid élelmiszerekben valé jelenlétének felfedezését
kovetben az élelmiszeripar és mas érintett felek, beleértve a
szabalyozasért felelés szerveket, Iépéseket tettek annak
kivizsgalasa érdekében, hogyan keletkezik akrilamid az
élelmiszerekben, és milyen mddszerek segit-ségével lehet
annak tartalmat csokkenteni kovetve az “ALARA” elvet. A
FoodDrinkEurope Gsszehangolta az erre iranyuld munkat és
az eredményeket az akrilamid tartalom csékken-tésére

vonatkozd Utmutatdban foglalta dssze.

Miben segit az utmutaté?

e Részletes informaciét nyujt az élelmiszerek akrilamid
tartalmanak lehetséges csokkentési modjairdl.

e Segit a felhasznaloknak eldonteni, melyik mddot
vélasszak.

Az ALARA-elv

A koncepcié neve, ALARA az angol 'As Low As Reasonably
Achievable' (jelentése: ésszerlien elérheté legalacsonyabb
szint) kifejezésb8l szarmazik. Ez annyit jelent, hogy az
élelmiszer-iparban  érintett  feleknek a  szdmukra
legmegfelel6bb moddszert kell valasztaniuk egy adott
szennyezGanyag végtermékben valé jelenlétének
csokkentésére: nem csak figyelembe véve az adott kockazati
tényez6t, hanem szamitasba véve mds szempontokat is,

mint példaul egyéb szennyez6anyagok potencialis
kockazatait, a végtermék minGségét és érzékszervre

gyakorolot hatasat; valamint a moddszer ellenGrzésének
megvaldsithatdsagat és eredményességet is.

Az ALARA-elv folyamatos kovetésének érdekében a feleknek
figyelemmel kell kisérnilk és sziikség esetén felllvizsgalnuik
a valasztott médszereket.

Mit tehetiink?

e Az informdcids flizet segitségével megta-lalhatjuk
azokat a mddszereket, melyek segitségével csokkenteni
tudjuk termékeink akrilamid tartalmat.

e Nem minden mddszer alkalmazhatd a gyartds igényei
miatt.

e Meg kell vizsgdlnunk a gydartdsi maddszereket,
recepteket, a termékek mindségét és nemzeti
szabalyozdsokat, hogy megtaldljuk a leg-megfelel6bb
modszert.

A siilt burgonyatermékek és burgonyaszirmok akrilamid
tartalma

Ezen informaciés flizet a burgonyaszirom gyartéi szamara
nyujt tajékoztatast. Tovabbi informacidért forduljon az ESA-
hoz, Eurépai Snackgyartdk Szovetségéhez a

esa@esa.org.uk cimen.

A teljes Utmutatd az alabbi linker kattintva olvashaté:
http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrin
keurope-updates-industry-wide-toolbox-to-help-
manufacturers-further/

Az akrilamid keletkezése

e Az akrilamid az aszparagin és a redukdld cukrok
reakcidja soran keletkezik (mindkett6 természetes
mddon eléfordul a burgonyaban).

e Az akrilamid 120 °C-nal magasabb h6mérsék-leten

keletkezik.
o A keletkezett akrilamid mennyisége a kovet-kez6ktél
flgg:

e hémérséklet

e sutésiidb

e aburgonya aszparagin- és redukal6 cukor
tartalma
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Annex 12 to FCP/AATEC/032/11E-

A sult burgonyatermékek / burgonyaszirmok akrilamid tartalmanak csékkentése
A burgonyaszirmok akrilamid tartalmdnak csokkentésére az aldbbi médszerek valtak be.
A gyartdknak azt a modszert kell valasztaniuk, amelyik a leginkabb alkalmazhaté egy adott terméktipusra, figyeleme véve a feldolgozasi folyamatot és a

termékek mindségi kovetelményeit.
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Alapanyagok
kivalasztasa

Alkalmazott recept

Alkalmazott eljaras

Végtermék
jellemzéi

e (Csak a gyartashoz alkalmas
(alacsony cukortartalmu)
burgonyafajta haszndlata.

o Ellen6rzott h6mérséklet(
(>6 °C) és paratartalmu
raktarozasi kérnyezet .

e A burgonya tarolasa alatti
hajtasgdatlasa vegyi
anyagokkal (pl. CICP).

e A beérkezé burgonya-
szallitmanyok ellenérzése.

El6re feldolgozott 6sszetevik
tartalmazhatnak nagy mennyiségd
akrilamidot, amely bizonyos
szinten hatdssal lehet a
végtermékre.

A vastagabbra szeletelt
burgonyaszirmoknal az akrilamid
tartalom magasabb lehet, mivel a
végtermék eléréséhez magasabb
hémérseklet-bevitel szlikséges.

Egyes 6sszetevSk haszndlata —
melyek az extra iz mellett extra
szint is adnak — kompenzalhatjak a
kevésbé sotét szint.

Optimalizalt és szigordan meghatarozott sitési
feltételek (olaj mennyisége / h6mérséklet /
sUtési idd), az aranysarga szin eléréséhez.

Gyartas kozbeni nedvességtartalom ellenérzés.

A hibas / tul sotét burgonyaszirmok gyartas
sorani elavolitasa.

A burgonyaszeletek meleg / forré vizben
torténd mosasa, a felesleges cukor eltavolitasa
céljabal.

Megfelel6 hamozas: egyes fajtaknal a
cukortartalom magasabb lehet a héj kozeli
rétegben.

Gyartds utani

szin ellen6rzés.
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