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Utmutaté a siilt burgonyatermékek és a
hasabburgonya akrilamid tartalmanak
csokkentéséhez

Akrilamid

Az akrilamid olyan anyag, mely élelmiszererek magas
hémérsékleten torténd hevitésekor (pl. sttéskor,
grillezéskor  vagy  zsirban  torténé  sutéskor)
természetes modon keletkezik. Az akrilamid az
allatokndl rakot okozhat, és szakért6k véleménye
szerint ennek veszélye az embernél sem zarhaté ki.
Bar az akrilamid valdszinlileg azéta jelen van az
ember tapldlkozasaban, amidta elkez-dett f6zni, a
vilag szakértGi szerint az élelmiszerek akrilamid
tartalmanak csokkentése — biztonsagi aggalyok miatt
— mégis ajanlatos.

Az akrilamid szamos élelmiszerben el6fordul, mind az
élelmiszer- és vendéglatdiparban, mind a hazilag
készitett  élelmiszerekben. Megtaldlhatdé 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 atmutaté
Az akrilamid élelmiszerekben valé jelenlétének

felfedezését kovet6en az élelmiszeripar és mas
érintett felek, beleértve a szabdlyozdsért felel6s
szerveket, |épéseket tettek annak kivizsgdldsa
érdekében, hogyan keletkezik akrilamid az
élelmiszerekben, és milyen maddszerek segit-ségével
lehet annak tartalmat csokkenteni kovetve az
“ALARA” elvet. A FoodDrinkEurope Osszehangolta az
erre irdanyuld munkat és az eredményeket az

akrilamid  tartalom  csokken-tésére  vonatkozd
Utmutatoban foglalta dssze.

Az ALARA-elv

A koncepcid neve, ALARA az angol 'As Low As
Reasonably  Achievable' (jelentése: ésszerlien

elérhetd legalacsonyabb szint) kifejezésbél szarmazik.
Ez annyit jelent, hogy az élelmiszer-iparban érintett
feleknek a szamukra legmegfelel6bb maddszert kell
valasztaniuk egy adott szennyez§ anyag
végtermékben valé jelenlétének csékkentésére: nem
csak figyelembe véve az adott kockdzati tényezét,
hanem szamitasba véve mds szempontokat is, mint
példaul egyéb  szennyez6anyagok  potencidlis
kockdazatait, a végtermék minGségét és érzékszervre
gyakorolot hatdsat; valamint a madszer
ellen6rzésének megvaldsithatdsagat és
eredményességet is.

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

A siilt burgonyatermékek akrilamid tartalma

Ezen informacids flizet a silt burgonyatermékek
gyartéi szamara nyujt tdjékoztatast. Tovabbi
informacidért forduljon az EUPPA-hoz (az Eurdpai
Burgonya Feldolgozdk SzOvetségéhez) az
euppa@fvphouse.be email cimen.

A teljes Utmutaté az aldbbi linker kattintva
olvashato:
http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/foo
ddrinkeurope-updates-industry-wide-toolbox-to-
help-manufacturers-further/

Az akrilamid keletkezése

e Az akrilamid az aszparagin és a redukdld
cukrok reakcidja soran keletkezik (mindketté
természetes modon el6fordul a burgonya
félékben).

e Az akrilamid 120
hémérsékleten keletkezik.

o A keletkezett akrilamid mennyisége a
kovetkez6ktdl fligg:
e sitésiid6/hEmérséklet
e a burgonya aszparagin- és redukald

cukor-tartalma

°C-ndl  magasabb
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Annex 17 to FCP/AATEC/033/11E-

A kész hasadbburgonya akrilamid tartalmanak csdkkentése
Az alabbi mddszerek valtak be a hasabburgonyak akrilamid tartalmanak csékkentésére. A gyartédknak azt a mddszert kell valasztaniuk, amelyik a leginkabb
alkalmazhaté egy adott terméktipusra, figyeleme véve a feldolgozasi folyamatot és a termékek minéségi kovetelményeit.
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Alapanyagok
kivalasztasa

Alkalmazott
recept

Alkalmazott
eljaras

Végtermék
jellemzéi*

Csak hasabburgonya gyartashoz alkalmas
(alacsony cukortartalmu) burgonyafajta
hasznadlata.

Ellen6rzott hémérsékletl
(>6 °C) és paratartalmu raktarozési
kornyezet.

A burgonya taroldsa alatti hajtasgatlasa
vegyi anyagokkal (pl. CICP).

A beérkez6 burgonya-szallitmanyok redukald
cukortartalmanak ellenérzése sitési teszt
segitségével, vagy mas, annak mérésére
szolgald eszkozok alkalmazasaval.

Eretlen burgonyagumok eltavolitasa.

A vastagabbra vagott
hasabburgonya szeletek
kevesebb akrilamidot
tartalmaznak, mint a
vékonyra vagott
hasabburgonydk, a
felllet és térfogat
aranyanak
kdészonhetben.

A burgonyaszeletek
vizben valé blansirozdsa
slités el6tt a
legfontosabb eszkoz a
redukald-cukortartalom
korlatozasara.

Kozvetlenil a
blansirozas utan, ha
dindtrium difoszfatot
adunk a burgonyahoz,
annak pH hatdsan
keresztiil a kész termék
akrilamid tartalma
csokkenhet.

Adjunk vilagos elkészitési utasitdsokat
a csomagolason: sitési hEmérséklet
max 175 °C, ne sussuk tul a burgonyat,
a cél az aranysarga szin; kisebb
mennyiség esetén csokkentsiik a
sutési id6t.

Az elkészitési utasitasokat kovetve,
sltés utan ellendrizzik, hogy a végsé
szin megfelel-e a termékleirasnak.

*A fogyasztas el6tti végso elbkésziiletekre vonatkozik.
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