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Utmutaté az édes és sos kekszek,
valamint az extrudalt kenyerek és
kétszersiiltek akrilamid tartalmanak
csokkentéséhez

Akrilamid

Az akrilamid olyan anyag, mely élelmiszererek magas
hémérsékleten  torténé  hevitésekor  (pl.  sltéskor,
grillezéskor vagy zsirban tortén6 sitéskor) természetes
maodon keletkezik. Az akrilamid az allatoknal rakot okozhat,
és szakért6k véleménye szerint ennek veszélye az embernél
sem zarhatd ki. Bar az akrilamid valdsziniileg azéta jelen van
az ember tdpldlkozdsaban, 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 Utmutat6

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 kovetve az “ALARA” elvet. A

FoodDrinkEurope 0sszehangolta az erre iranyuld munkat és
az eredményeket az akrilamid tartalom csékken-tésére
vonatkozé utmutatdban foglalta 6ssze.

Miben segit az utmutato?

e Részletes informacidt nyudjt az élelmiszerek akrilamid
tartalmanak lehetséges csokkentési maédjairdl.

e Segit a felhasznaldoknak eldonteni, melyik moddot
valasszak.

Az ALARA-elv

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

mint példdul egyéb szennyez6anyagok potencialis
kockazatait, a végtermék min6ségét 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 mddszereket.

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

e Nem minden mddszer alkalmazhaté a gyartas igényei
miatt.

e Meg kell vizsgdlnunk a gydrtdsi mddszereket,
recepteket, a termékek mindségét és nemzeti
szabalyozdsokat, hogy megtaldljuk a leg-megfelel6bb
mddszert.

Az édes és sos kekszek és az extrudalt kenyerek akrilamid
tartalma

Ezen informacios flizet az édes és sos kekszek, valamint az
extruddlt kenyerek gydrtdi szamdra nyujt tajékoztatast.
Tovabbi informaciéért fordul-jon a CAOBISCO-hoz (az EU
Csokolddé- Keksz- és Edesipari Szovetségéhez) a
caobisco@caobisco.be email cimen.

A teljes utmutatd az aldbbi linker kattintva olvashaté:
http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrinkeuro
pe-updates-industry-wide-toolbox-to-help-manufacturers-

further/

Az akrilamid keletkezése

e Az akrilamid az aszparagin és a redukalé cukrok
reakcidja soran keletkezik (mindkett6 természetes
maédon eléfordul a gabona-félékben).

e Az akrilamid 120 °C-nal magasabb hémérsék-leten
keletkezik.

o A Kkeletkezett
kez6ktél fugg:
e recept
e  siitési id6/hémérséklet

akrilamid mennyisége a kovet-
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A sOs és édes kekszek, extrudalt kenyerek és kétszersultek gyartasaban alkalmazhato eljarasok

Annex 10 to FCP/AATEC/029/11E-

Az alabbi mddszerek valtak be ezen termékcsoporton belili kilénb6z6 termékek akrilamid tartalmanak csékkentésére. A hagyomdanyos kekszgyartasban
alkalmazott szamos kiilonb6z6 receptnek, Osszetevének és eljarasnak koszonhetéen azonban nincs egyszerl moddszer az akrilamid képz&désének
csokkentésére. A gydartoknak azt a modszert kell valasztaniuk, amelyik a leginkabb alkalmazhatd egy adott terméktipusra, figyeleme véve a feldolgozasi
folyamatot és a termékek mindségi kovetelményeit.
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Alapanyagok Alkalmazott recept Alkalmazott eljaras Végtermék
kivalasztasa jellemzéi

o A gabonamagvak cukor
Osszetétele nem meghatdrozé
elem az akrilamid
keletkezésében.

e A talaj alacsony kéntartalma
meglehetdsen befolyasolhatja
bizonyos gabonafélék
aszparagin tartalmat.
Kevesebb kén a talajban
magasabb aszparagin szintet
eredményez, amely megnoveli
az akrilamid keletkezésének
kockazatat.

Kénhianyos liszt hasznalata
egy termékben hatassal van az
aromaanyagok spektrumara és

ezaltal a termék
érzékszervekre gyakorolt
hatasara.

Elére feldolgozott Gsszetevék tartalmazhatnak
nagy mennyiségl akrilamidot, amely bizonyos
szinten hatdssal lehet a végtermékre.

Egyes esetekben — pl. az édes kemény
kekszeknél- a térfogatnoveld szerek
hasznalatakor az ammaonium-bikarbonat
helyettesithetd. Alkalmazhaté helyette kdlium-
karbonat kalium-tartarattal vagy dinatrium-
difoszfat natrium-bikarbonattal.

Az aszparaginaz haszndlata lehetséges modszert
jelenthet egyes termékek, pl. a mézeskaldcs, az
extrudalt kenyerek és az édes aprdsiitemények
esetében.

A mézeskaldcsban és hasonld termékekben
alkalmazott fruktozt, glikdzzal lehet
helyettesiteni. Csak alacsony fruktézglukdz
tartalmu szirupot ajanlatos hasznalni.

Minél kevesebb a teljes ki6rlésd liszt a
termékben anndl kevesebb akrilamid keletkezik.

A hosszabb ideig tarto,
alacsonyabb
hémérsékleten torténd
sités ugyanolyan végsé
nedvességtartalom mellett
hatékonynak bizonyult
bizonyos termékek
akrilamidszintjének
csOkkentésében.

Véaltozds  torténhet a  termék
méretében, izében és szerkezetében.
Ha natriumsét hasznalunk
helyettesitésul, Ggyeljink arra, hogy
a kész termék ne tartalmazzon tul sok
natriumot.

Elkerilhetetlen, hogy a termék szine
kevésbé legyen sotét, ,slt” szin(.
Ugyeljink arra, hogy ne sissiik tul
rovid ideig a terméket, mivel ez
taroldskor mikrobioldgiai
problémakhoz vezethet.

A teljes ki6rlést lisztbdl készilt
termékek tdpanyagtartalmuk és iziik
miatt népszerdek.
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