leteikumi akrilamida koncentracijas
samazinasanai cepumos, sausinos,
sausmaizités

Akrilamids

Akrilamids ir viela, kas dabigd veida rodas
partikas produktos, tos karséjot augsta
temperatira, pieméram, cepot krasni, ella vai
griléjot. Tas var but véZa célonis dzivniekiem, un
eksperti uzskata, ka tas var izraisit vézi art
cilvekiem. Lai gan akrilamids, iesp&jams, bijis
madsu uztura kop$ briza, kad iemacijamies
gatavot, droSuma labad starptautiskie eksperti
iesaka samazinat td koncentraciju partikas
produktos.

Akrilamida klatbdtne ir konstatéta dazados
partikas produktos, tostarp tajos, kas razoti
rdpnieciski, pagatavoti sabiedriskas édinasanas
iestades un majas. Tas konstatéts ikdiena
lietojamos produktos, pieméram, maizé un
kartupelos, ka art dazos specializétos produktos,
pieméram, cepumos, kafija un kartupelu
kraukskos.

CIAA sagatavotie ieteikumi par
akrilamidu

Péc tam, kad partikas produktos tika atklats
akrilamids, partikas razoSanas nozare un
citas ieinteresétas personas, tostarp nozari
reguléjosas iestades, aktivi saka pétit, ka
tajos veidojas ST viela, un kadas ir iesp&jamas
metodes, kas izmantojamas akrilamida
koncentracijas samazinasanai. Eiropas
Partikas un dzérienu federacija (CIAA)
apvienoja pulinus un iegatos rezultatus, lai
sagatavotu ieteikumus akrilamida

koncentracijas samazinasanai.

ST brosira ir paredzéta cepumu, sausinu un
sausmaizisSu razotajiem. Stkakus ieteikumus
var sanemt CAOBISCO (ES Cepumu,
Sokolades un konditorejas izstradajumu
asociacija), rakstot uz e-pastu
caobisco@caobisco.be.

Akrilamids cepumos, sausinos un
sausmaizités

VeidoSanas metodes

e Akrilamids veidojas dabigi miltos
esoS$a asparagina un reducé&joso
cukuru, pieméram, fruktozes un
glikozes, reakcijas rezultata

e Akrilamids  partikas  produktos
veidojas temperatira, kas
parsniedz 120° C

e Tas, cik daudz akrilamida veidojas,
ir atkarigs no
e receptes
e cepSanas ilguma/ temperatiras

e Piemérotako

Ko jus varat darit?
e Izmantojiet So broSdru, lai noteiktu
metodes, kuras jums var noderét

akrilamida koncentracijas samazinasanai

e Ne visas metodes bUs piemérotas jusu

uznémuma razoSanas vajadzibam
ieteikumu noteikSanai
parbaudiet savas razoSanas metodes,

receptes, produktu kvalitati un izpétiet

savas valsts likumdoSanu.

leteicamas darbibas
e Amonija bikarbonatu var aizstat ar
citiem irdinatajiem
e Asparginaze
e Jaiesp€jams, nelietojiet fruktozi
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Metodes akrilamida koncentracijas samazinasanai cepumos, sausinos un sausmaizités

Akrilamida koncentracijas samazinasanai dazos produktu veidos ir sekmigi izmantoti turpmak sniegtie ieteikumi. Tomér tradicionalaja cepumu
razoSana izmantoto dazado recepsSu, sastavdalu un procesu d€| nav vienota veida, ka panakt zemaku akrilamida koncentraciju. Ta, pieméram,
raudzetas sausmaizités parasti ir ievérojami zemaka akrilamida koncentracija neka neraudzétajas sausmaizités, tacu katrai no tam ir atSkirigas
Tpasibas. RazZotajiem vélams izvéleties ieteikumus, kas vislabak atbilst vinu razotajam produkta veidam, un sikakus ieteikumus var sanemt ES
Cepumu, Sokolades un konditorejas izstradajumu asociacija (CAOBISCO), rakstot uz e-pastu caobisco@caobisco.be.

Razosanas posms Samazinasanas pasakumi Piezimes

Recepte lzmantojot  irdinatajus,  pieméram, Tas var paléninat uzbrie$anu, ietekmét garsu

:> cietajos saldajos cepumos, dazkart <:| vai tekstdru. Ja ka alternativu izmanto natrija
labs risinajums ir amonija bikarbonata salus, raugieties, lai gatavaja produkta

aizstagana. Kalija karbonatu var aizstat nebdtu parak daudz natrija.

ar kalija tartratu, bet dinatrija difosfatu

— ar natrija bikarbonatu.

Asparginazi var izméginat Kvalitates problému nav, var atSkirties
|:> izmantoSanai tados produktos ka <:| tikai apstrades efektivitate, un ta ir
piparkikas, sausmaizites un cepumi. japarbauda katra atseviska gadijuma.

Fruktoze, to izmantojot tados
izstradajumos ka& piparkikas, ir
jaaizstaj ar glikozi. lzmantojams tikai
glikozes sirups ar zemu fruktozes
saturu.

Ripigi sekojiet, ka mainas gatava
produkta krasa un garsa.
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Rupja maluma miltu izstradajumi ir
ieteicami  gan no  uzturvértibas
viedokla, gan garSas zina, tacu

levérojami samazinot rupja maluma miltu
daudzumu, pazeminasies  produkta

J
I

. . > “ = . uzturvertiba.
izmantojot mazaku $adu  miltu
daudzumu, veidosies mazaks
akrilamida daudzums.
sde: ceps 51 Dazos produktos akrilamida Produkts klist gaisaks, ieglstot "mazak
Apstrade: cepsanas rezims |:> koncentraciju palidz samazinat <:I izcepta" prédukt%\ nokrésu_g
cepSana zemaka temperatira ilgaku Sekojiet, lai produkts batu labi izcepts,
laiku, iegustot tadu pasSu mitruma pretéja gadijuma var rasties
saturu gatavaja produkta. mikrobiologiska rakstura problémas, to
uzglabajot.



mailto:caobisco@caobisco.be

