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Utmutaté gabonapelyhek / reggeli
cerealidk akrilamid tartalmanak
csokkentéséhez

Akrilamid

Az akrilamid olyan anyag, mely élelmiszererek magas
hémérsékleten  torténé  hevitésekor (pl.  sutéskor,
grillezéskor vagy zsirban torténé sitéskor) természetes
maodon keletkezik. Az akrilamid az allatoknal rakot okozhat,
és szakért6k véleménye szerint ennek veszélye az embernél
sem zarhatd ki. Bar az akrilamid valdszintileg azéta jelen van
az ember tapldlkozasaban, amidta elkez-dett f6zni, a vilag
szakért6i 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. Megtaldlhaté olyan alapélelmiszerekben,
mint a kenyér, a bur-gonya, valamint olyan termékekben,
mint a burgonyaszirom, a keksz és a kavé.

Az akrilamid tartalom csokkentését célzé6 FoodDrinkEurope
Utmutato

Az akrilamid élelmiszerekben valé jelenlétének felfedezését
kovetben az élelmiszeripar és mas érintett felek, beleértve a
szabdlyozasért felel6s szerveket, |épéseket tettek annak
kivizsgalasa érdekében, hogyan keletkezik akrilamid az
élelmiszerekben, és milyen mddszerek segit-ségével lehet
annak tartalmat csokkenteni kévetve az “ALARA” elvet. A
FoodDrinkEurope Gsszehangolta az erre iranyuld munkat és
az eredményeket az akrilamid tartalom csékken-tésére

vonatkozd Utmutatoban foglalta 6ssze.

Miben segit az utmutato?

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

e Segit a felhasznaldknak eldonteni, melyik mddot
valasszak.

Az ALARA-elv

A koncepcié neve, ALARA az angol 'As Low As Reasonably
Achievable' (jelentése: ésszerlen elérhet6 legalacsonyabb
szint) kifejezésb6l szdrmazik. Ez annyit jelent, hogy az
élelmiszer-iparban  érintett  feleknek a  szamukra
legmegfelel6bb moddszert kell valasztaniuk egy adott
szennyez6 anyag végtermékben valé jelenlétének

csokkentésére: nem csak figyelembe véve az adott kockézati.
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 informdacids flizet segitségével megta-lalhatjuk
azokat a mddszereket, melyek segitségével csdkkenteni
tudjuk termékeink akrilamid tartalmat.

e Nem minden mddszer alkalmazhatd a gyartds igényei
miatt.

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

A kenyérfélék akrilamid tartalma

Ezen informacios flizet a pékségek, sitodék,
kenyérgyarak szamara nyuijt tajékoztatast. Tovabbi
informécidért forduljon az Ceereal: jess@ceereal.eu

A teljes utmutaté az aldbbi linker kattintva olvashato:

http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrinkeuro
pe-updates-industry-wide-toolbox-to-help-manufacturers-

further/

Az akrilamid keletkezése
Az akrilamid az aszparagin, ami természetes modon
el6fordul minden gabonafélében és a redukald cukrok
(mint a fruktoz és a gliikdz) reakcidja soran keletkezik.

e Az akrilamid 120 °C-nadl magasabb hdmér-sékleten
keletkezik. Képz6dését a nedvesség-tartalom 5% ala
csokkenése rendkivil felgyorsitja.

o A keletkezett akrilamid mennyisége a kovetkez6ktél
flgg:

° Recept

. Gyartas idGtartama és hGmérséklete
. Piritasi koralmények

° A gabona aszparagin tartalma
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A gabonapelyhek / reggeli cerealiak gyartasaban alkalmazhat6 eljarasok
A gabonapelyhek és reggeli ceredlidk gyartasaban alkalmazott szamos kiilénb6z6 receptnek, 6sszetevének és eljarasnak kdszénhetden nincs egyszer(i madszer az akrilamid képzédésének
csokkentésére. A blzabdl készilt termékek altalaban tobb akrilamidot tartalmaznak, mint a rizsb6l vagy kukoricabdl késziilt termékek, de minden gabonafélének megvan a sajat
tdpértéke és étkezési jellemzGi. A gyartdknak azt a maddszert kell alkalmazniuk, amelyik mely leginkdbb megfelel az altaluk gyartott terméknek. Tovabbi informaciéért a CEEREAL-hoz (az
EU Reggeli Ceredliak Gyartodinak Szovetségéhez) fordulhatnak: (julia.hauk@ceereal.eu).
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Alapanyagok /kivalasztasa

Alkalmazott recept

Alkalmazott /eljaras

A szabad aszparagin (Asn) tartalom kritikus
komponens az akrilamid (AA) ceredlidkban valé
kialakulasaban.

A gabonamagvak cukor 6sszetétele nem
meghatarozé elem az akrilamid keletkezésében.
= Jelenleg lehetetlen folyamatosan alacsonyan
tartott aszparagin tartalmu gabonamagvakat
beszerezni a kiilénb6z6 fajtdk, termesztési
kériilmények és éghajlati kiilonbségek miatt.

Mez6gazdasag-tudomany: gabona buzanal a
talaj kéntartalomanak, és annak fenntartasanak
fontossagat ki kell hangsulyozni a
mez6gazdasagi termel6knek.

A talaj alacsony kéntartalma meglehetGsen
befolyasolhatja bizonyos gabonafélék aszparagin
tartalmat.

= Kevesebb kén a talajban magasabb aszparagin
szintet eredményez a gabondban, amely
megndéveli az akrilamid keletkezésének
kockadzatat.

Minimalis mennyiségti redukalé cukor alkalmazasa, kifejezetten a kotegelt feldolgozassal elGallitott
gabonapelyhek nagynyomasu

gyartasi szakaszaban.

w Altaldban, tul sok redukdlé cukor hozzdaddsa ebben a szakaszban, til s6tét gabondt eredményez.

Vegyiik figyelembe az 6sszetevék hozzajarulasat a végsé akrilamid szinthez. Ugyeljiink a gabonapehelyhez kevert
termékekre. Ha kekszhez hasonld, siilt darabokat tartalmaz a termék, tekintsiik meg a kekszekre vonatkozé
Utmutatot is. Az erGsen piritott mandula tobb akrilamidot tartalmaz, mint az enyhébben piritott. Néhany szaritott
gyumolcs akrilamid tartalma elég magas, mint pl. szilvaé, kortéé.

@A vizsgdlatok szerint, néhdny orszdagban egyes miizlifajtdk ammadnium-bikarbondttal készitett siilt darabokat
tartalmaztak.

= Az kevésbé piritott mandula jobban néz ki, de ettdl fogva nem annyira izletes, gylimélcsék darabok pedig egyes
termékek sajatossdgai.

Fontoljuk meg a gabonapelyhek Gsszetevdit.

A 6 gabonafélék mindegyike felhasznalhato reggeli gabonapelyhek gyartdsahoz. Am néhany fajtanal tobb akrilamid
keletkezik egy altaldnos eljaras sordn, mint masiknal. Buza, arpa és zab feldolgozdsanal hatarozottan tébb akrilamid
keletkezik, mint kukorica vagy a rizs feldolgozasanal. Ha kevesebb teljes ki6érlés( / korpa tartalmu alapanyagot
hasznalunk, az csokkentheti a keletkezett akrilamid mennyiségét (a korpa aszparagin tartalma sokkal
koncentraltabb).

=A gabona fajtdja hatdrozza meg a terméket, kévetkezésképpen nem lehet egyszeriien csak kicserélni a gabondt egy
mdsik gabondra anélkiil, hogy megvdltoztatndnk a teljes terméket, elveszitve annak fogyasztdk dltal kedvelt
tulajdonsdgait.

= Kevesebb teljes ki6rlésii / korpatartalmd alapanyag és tébb endospermium felhasznaldsdval, jelent6sen csékken a
termék tdpértéke és megvdltoznak érzékszervi tulajdonsdgai.

Ugyeljiink arra, hogy ne siissiik vagy
piritsuk tul a termeket.

A hosszabb ideig tartd, alacsonyabb
hémérsékleten torténd sutés / piritas
ugyanolyan végsé nedvességtartalom
mellett, hatékonynak bizonyult bizonyos
termékek akrilamid szintjének
csokkentésében.

= (gyeljiink arra, hogy ne siissiik tul révid
ideig a terméket, mivel az emiatt tdroldskor
izetlenné [dohossd] vdlhat.

= A kapacitds cs6kkenhet, ha nem tudjuk
egyéb modszerekkel ellensulyozni az
alacsonyabb hémérsékletet.

Prébaljuk a terméket egységes szinlire
piritani; a sotétebb darabok valdsziniileg
tobb akrilamidot tartalmaznak.

= A gydrtok dltaldban az egyenletes szinre
torekszenek. Az akrilamid tartalom egy
ujabb érv emellett.
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