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Wptyw akryloamidu na organizm

> w badaniach na zwierzetach i kulturach komdrkowych
wykazano dziafanie:

- neurotoksyczne,
- mutagenne,

- kancerogenne.



W 1994 r. Miedzynarodowa Agencja Badan
nad Rakiem (TARC) uznata akryloamid za zwiaqzek
.prawdopodobnie rakotwdrczy dla ludzi” (grupa 2A).



AKRYLOAMID

> moze przedostawac sie do organizmu:

- droga_pokarmowa,_ (zywnosc),
- przez ukfad oddechowy (m.in. dym tytoniowy),

- W znacznie mniejszym stopniu przez skére.



AKRYLOAMID

- Swiatowa Organizacja Zdrowia ustalita, ze maksymalny
dopuszczalny poziom akryloamidu w wodzie pithej nie
powinien przekracza¢ 0,5 ug/|;

- Swiatowa Organizacja Zdrowia ustalita, ze maksymalny
dopuszczalna pozostato$é w kosmetykach (max. 100 ug/kg);

- obecny jest w dymie tytoniowym.



Kwiecien 2002 roku

Naukowcy z Uniwersytetu w Sztokholmie oraz
Szwedzki Narodowy Urzad ds. Zywnosci wspdlnie ogtosili,
ze akryloamid jest obecny w termicznie przetwarzanych
(pieczenie, smazenie) produktach ziemniaczanych i
zbozowych.

(SNFA, 2002)



Mechanizm powstawania akryloamidu w zywnoSci

Akryloamid powstaje przede wszystkim w
produktach  wysokoweglowodanowych,  poddawanych
obrdbce termicznej (>120°C), jako jeden z produktow
reakcji Maillarda, zachodzacej pomiedzy aminokwasami
(wolng asparaging) i cukrami redukujacymi (glukoza,
fruktoza).

(Mottram i wsp. 2002, 2004; Stadler i wsp. 2002; Zyzak i wsp. 2003)

Reakcja Maillarda - reakcja nieenzymatycznego
brunatnienia, w wyniku ktdrej produkty poddawane
pieczeniu i smazeniu uzyskuja przyjemny, pozadany smak
i zapach.



Najwazniejsze czynniki wptywajqce na
powstawanie akryloamidu w Zywnosci:

surowcowe.

> wysoka zawarto$¢ asparaginy (np. w ziemniakach okoto 100
razy wyzsza niz w mace pszennej);

> wysoka zawarto$¢ cukréw redukujacych (fruktoza ok. 2
razy bardziej aktywna w poréwnaniu z glukoza);



Najwazniejsze czynniki wptywajace na
powstawanie akryloamidu w Zywnosci:

recepturowe:

> relatywnie nieaktywna matryca przeszkadzajaca w
eliminacji tego zwiazku, jaka moze by¢, np. skrobia;

> rodzaj zastosowanych srodkéw spulchniajacych (weglan
amonu podwyzsza AA w porownaniu z weglanem sodu);

> pH;
> sktadniki wystepujace w matych ilosciach (< 2%);

> rozcienczanie.



Najwazniejsze czynniki wptywajqce na
powstawanie akryloamidu w Zywnosci:

technologiczne:

> obrébka wstepna produktu;

» temperatura w zakresie 120°C - 170°C;
> czas trwania obrdobki termicznej;

> mata wilgotnos¢ produktu (ponizej 30%);

» fermentacja.



Najwazniejsze czynniki wptywajace na
powstawanie akryloamidu w Zywnosci:

przygotowanie koncowe:

» barwa produktu finalnego (stopien przypieczenia
produktu);

» przechowywanie / okres przechowywania / przygotowanie
do spozycia.



Narzedzia do obnizania akryloamidu w zywnosci

» FoodDrinkEurope ..Acrylamide Toolbox", 2013

» FAO/WHO: Codex Alimentarius .Code of practice
for the reduction of acrylamide in foods"” (CAC/RCP
67-2009), 2009



Podstawy prawne prowadzenia badain monitoringowych w
zakresie zawartosSci akryloamidu w Zywnosci

v zalecenie Komisji z dnia 3 maja 2007 r. w sprawie monitorowania
poziomow akryloamidu w zywnosci (Dz. U. UE L 123 z 12.5.2007;
s. 33-40);

v zalecenie Komisji z dnia 2 czerwca 2010 r. w sprawie
mohitorowania poziomow akryloamidu w zywnosci (Dz. U. UE
L 137 z 3.6.2010 s. 4-10).



Podstawy prawne w zakresie zawartoSci akryloamidu w
Zywnosci

v zalecenie Komisji z dnia 10 stycznia 2011 r. w sprawie
dochodzen dotyczacych pozioméw akryloamidu w zywnoSci;

v zalecenie Komisji z dnia 8 listopada 2013 r. w sprawie
dochodzen dotyczacych pozioméw akryloamidu w zywnosci (Dz.
U.UE L 301212112013 s. 15-17).



Poréwnanie zawartosci akryloamidu w porcji réznych produktéw
spozywczych i dymu papierosowego
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v'Mata porcja frytek smazonych (72 g) - 26 ug
v'Mata paczka chipsow (30 g) - 25 ug




Przecietne dzienne pobranie akryloamidu z dietq
w polskiej populaciji

Grupa wiekowa

Przecietne pobranie akryloamidu

Hg/osobe/dzien Hg/kg m.c./dzien
min 348 +5,12 0,41+0,62
6 - 12 miesiecy $rednie 17,46 - 38,05 2,10+ 4,32
max 62,2 -+ 108,65 7,47 - 12,35
1-6 lat 13,24 0,75
7 - 18 lat 26,69 0,62
powyzej 18 lat 23,05 0,33
ogétem (1 - 96 lat) 23,33 0,43

Zrédto: Mojska i wsp., 2010; Mojska i wsp., 2012




Obnizanie zawartosci akryloamidu w produktach
spozywczych

Zalecenia dla konsumentow

- ograniczanie spozycia produktéw o wysokiej zawartosci akryloamidu
(m.in. frytek chipsow, prazynek, chrupek zbozowych typu snacks,
krakersow, paluszkéw);

- krotsze smazenie i pieczenie (np. frytki do ztotawego koloru, mniej
przypieczone placki ziemniaczane, racuchy, nalesniki);

- czytanie etykiet produktow przeznaczonych do przygotowywania w
domu (np. frytki) i postepowanie zgodnie z zaleceniami producenta;

- wybieral produkty mniej przypieczone, np. pieczywo o jasniejsze|
skorce, a nie ,spalone”;
- zwracaé uwage na sktad produktow, np. ogranicza¢ produkty

zawierajace prazong cykorie, wyroby cukiernicze, do ktérych dodano
wodoroweglan amonu jako $rodek spulchniajacy.



