En "verktygslada” for att minska
akrylamidhalten i friterade
potatisprodukter: potatischips

Akrylamid

Akrylamid &r ett amne som bildas naturligt i
livsmedel vid tillagning vid hég 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 formodligen har
funnits i var foda sedan manniskan forst
borjade 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
restauranter eller i hemmet. Det finns i
basvaror sasom brod och potatis produkten,
men &ven i andra livsmedel sdsom chips,
kakor och kaffe.

CIAA:s verktygslada om akrylamid

Till folild av upptackten av akrylamid i
livsmedel vidtog livsmedelsindustrin och
andra  aktorer, daribland ansvariga
myndigheter, atgarder for att undersdka 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 potatisprodu'kter

Vad innehaller verktygsladan?

e Genomgang av befintliga metoder att
minska akrylamid i livsmedel

e Hjalp att bedébma och utvardera vilka
reduktionsatgarder som kan anvandas i den
egna produktionen

Denna broschyr @r avsedd som en hjalp for
tillverkare av potatischips. For ytterligare
rad kontakta European Snacks
Association (ESA) pa esa@esa.org.uk.

Vad kan goras?

e Anvand den hér broschyren for att hitta
metoder att minska halten av akrylamid

¢ Alla metoder passar inte for all tillverkning
Ga igenom produktionsmetoder, recept
och  produktkvalitet samt nationell
lagstiftning for att hitta de lampligaste
"verktygen”

Hur akrylamid bildas
e Akrylamid bildas genom
reaktion mellan asparagin och
reducerande socker (som bada
finns naturligt i potatis)
e Akrylamid bildas vid
temperaturer 6ver 120 °C
e Mangden akrylamid som bildas
beror pa
e temperatur
e friteringstid
e mangden asparagin och
reducerande socker i
potatisen

Metoder som kan prévas
e Kontrollera halten av reducerande
socker
Kontrollera temperatur/tfriteringstid
e Efterstrava en ljust gyllene farg hos
produkten
e Kontrollera slutfukthalten
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Metoder for att minska akrylamidhalten i friterade potatisprodukter: potatischips

Foljande "verktyg” har framgangsrikt anvants for att minska akrylamidhalten i potatischips.
Tillverkare rekommenderas att vélja de "verktyg” som lampar sig bast fér deras produkt, tillverkningsmetoder och produktkvalitet.

Steg i tillverkningen

Agronomiskt: potatisens
sockerinnehall

Agronomiskt: lagring och transport av
potatisen

Beredning: forbehandling,
blancherina

Beredning: kontroll av friteringen

Slutlig beredning
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Reduktionsatgarder

Vélj potatissorter med sa lag halt som
mojligt av reducerande socker med hansyn
till regionala variationer och
sasongsvariationer. Nar man valjer potatis
for en produkt bor man forst ha gjort en
bedémning av fargen pa ett friteringsprov
eller testat andra verktyg for att minska
halten av akrvlamid.

Lagra potatis ©ver 6°C. Kontrollera
lagringsforhallandena och skydda
potatisen fran kyla hela vagen fran
skord till fabrik

Blanchera potatisskivorna i varmt/hett
vatten for att avliagsna onddigt socker.

Optimera tid, temperatur och andra
processparametrar sa att en krispig
produkt med gyllengul farg erhalls.

Sortera bort morka chips.
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Anmarkningar

Testa  sockerhalten hos inkommande
potatisleveranser, eller provfritera dem
(efterstrdva en ljust gyllene farg). Undvik
potatis som ger en moérk produkt.

Provfritera potatis som har lagrats vid lag
temperatur under lang tid. Om produkten ar
mork, Overvag att lata potatisen ligga varmare
under tva veckor. Provfritera med jamna
mellanrum.

Blanchering paverkar slutproduktens kvalitet
negativt och bor darfor dvervagas endast som
sista utvag.

Fritering vid lagre temperatur under langre tid
ger hdgre fetthalt i produkten.

Vakuumfritering kan anvandas for fritering av
potatis med hdg sockerhalt.

Vid s.k. "flash frying” rekommenderas snabb
nedkylning.
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