En "verktygslada” for att minska
akrylamidhalten i bréd

Akrylamid

Akrylamid ar ett amne som bildas naturligt i
livsmedel vid tillagning vid hog temperatur,
t.ex. bakning, grillning eller stekning. Akrylamid
kan orsaka cancer hos djur, och experterna
anser att det troligen kan orsaka cancer hos
manniskor. Aven om akrylamid férmodligen har
funnits i var foda sedan manniskan forst
bdrjade tillaga mat, har internationella experter
av sakerhetsskal rekommenderat att vi ska
minska halten av akrylamid i livsmedel.

Akrylamid har hittats i en mangd olika
livsmedel, oavsett om de tillagas industriellt, i
storkdk eller i hemmet. Det finns i basvaror
sasom brod och potatis produkter, men &aven i
andra livsmedel sasom chips, kakor och kaffe.
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CIAA:s verktygslada om akrylamid

Till folid av upptackten av akrylamid i
livsmedel vidtog livsmedelsindustrin  och
andra  aktorer, daribland ansvariga
myndigheter, atgarder for att undersoka hur
akrylamid bildas i livsmedel och vilka
metoder som kan anvandas for att minska
halten av akrylamid i livsmedel. CIAA
(Confederation of the Food and Drink
Industries of the EU) har samordnat arbetet
och sammanstéllt resultaten for att ta fram
en verktygslada om akrylamid ("the CIAA
Toolbox”).
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Akrylamid i brod

Vad innehaller verktygsladan?
Genomgang av befintliga metoder att
minska akrylamid i livsmedel
Hjalp att beddma och utvardera vilka
reduktionsatgarder som kan anvandas i
den egna produktionen

Denna broschyr &r avsedd som en hjalp for
brodtillverkare.

For ytterligare rad kontakta AIBI
(International Federation of Plant Bakeries)
Pa martell@grossbaecker.com

Hur akrylamid bildas
Akrylamid bildas genom reaktion
mellan asparagin och reducerande
socker (som bada finns naturligt i
spannmal). Ibland ingar ocksa en liten
mangd socker som ingrediens i brod
Akrylamid bildas vid temperaturer éver
120 °C. Sma mangder bildas under
normal graddning
Mest akrylamid finns i brodskorpan
Mangden akrylamid som bildas beror

pa
- Graddningstemperatur

- graddningstid

- mangden asparagin och
reducerande socker i spannmalen
sadeskornen

Vad kan goras?
Anvand den har broschyren for att hitta
metoder att minska halten av akrylamid
Alla  metoder passar inte for all
tillverkning
G4 igenom produktionsmetoder, recept
och produktkvalitet samt nationell
lagstiftning for att hitta de lampligaste
"verktygen”

Metoder som kan prévas
Kontrollera graddningstid och
temperatur for att hindra att
brédskorpan blir fér mérk
Undvik att anvanda reducerande
socker i receptet
Tillsatt kalciumsalter, t.ex.
kalciumkarbonat och kalciumsulfat




Metoder for att minska akrylamidhalten i bréd
Foljande "verktyg” har framgangsrikt anvants for att minska akrylamidhalten i brod.

Tillverkare rekommenderas att valja de "verktyg” som lampar sig bast for deras produkt, tillverkningsmetoder och produktkvalitet.

Steg i tillverkningen

Recept

Beredning: tillagningsférhallanden
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Reduktionsatgarder

Valj om mojligt mjolsorter som framstallts
av spannmal med l&g halt av asparagin for
att minimera bildningen av akrylamid under
gréddningen.

Fullkornsprodukter har bade
naringsmassiga och smakmassiga
fordelar. Fullkornsmjol har emellertid en
relativt hég halt av asparagin jamfoért med
andra mijolsorter, vilket orsakar bildning
av akrylamid. Om fullkornsinnehallet i ett
recept minskas, minskar akrylamidhalten.

Undvik att anvanda reducerande socker i
receptet.

Tillsats av kalciumsalter, t.ex.
kalciumkarbonat eller kalciumsulfat, har

visat sig minska bildningen av akrylamid.

Anpassa graddningstid och temperatur for
att undvika att brodskorpan blir for mork.

Forlang jastiderna eftersom detta kan
minska bildningen av akrylamid.
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Anmarkningar

Detta ar i praktiken inte enkelt eftersom det/de
slag av spannmal som anvéands avgor brodets
karaktar. Till exempel &ar det sjalvklart att rag
maste ingd som en nodvandig ingrediens i
ragbrod, aven om rag vanligen innehaller mer
asnaraain dn vete.

Att minska andelen fullkornsmjél i en produkt som
betecknas som en "fullkornsprodukt” ar inte ett
alternativ. Aven om en minskning av
fullkornsinnehallet vore positivc med avseende pa
akrylamidhalten, finns det omfattande bevis for att
konsumtion av fullkornsprodukter ar bra for halsan
och inte bér minska.

For manga sorters brod ar detta redan fallet, men
nar sma mangder reducerande socker ingar i
receptet kan inverkan pa produktkvaliteten och
konsumenternas acceptans vara begrénsande.

Bakegenskaper och produktkvalitet kan paverkas
om storre mangder tillséatts.

Brodet kommer att ha en ljusare yta och
ategenskaperna kan andras. Detta kan paverka
konsumenternas acceptans.

Produktegenskaperna och darmed acceptansen
hos konsumeterna kan paverkas. Metoder for att
minska akrylamidhalten kan leda till 6kad halt av
andra kontaminanter .




