AKRILAMID U HRANI

KAKO AKRILAMID NASTAJE U HRANI

Akrilamid je kemijski spoj koji obi¢no nastaje u hrani
bogatoj skrobom prilikom pecenja ili przenja na visokim .
temperaturama (120-150°C).
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Glavna kemijska reakcija poznata je pod nazivom S

Kada se Secer i aminokiseline, koji su prirodno prisutni u
Skrobnoj hrani, zagriju, oni se spajaju i nastaju tvari koje
daju nove okuse i mirise. Na taj nacin hrana, takoder,
posmedi i nastaje akrilamid.
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MOGUCI UCINCI NA ZDRAVLJE
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Laboratorijska testiranja pokazuju kako akrilamid u prehrani izaziva rak kod Zivotinja. Znanstvenici
zakljucuju kako akrilamid u hrani potencijalno povecava rizik od raka u potrosaca svih dobnih skupina.

Medutim, nemoguce je u potpunosti ukloniti akrilamid iz termicki obradene hrane koja sadzi Skrob.
Mozemo jedino pokusati smanjiti njegovu koli¢inu u hrani pazljivijom i raznovrsnijom termi¢kom obradom.

KAKO SMANJITI UNOS AKRILAMIDA (SAVJETI)

Nacionalne institucije u EU pruzaju savjete potrosacima koji su prilagodeni nacionalnim
prehrambenim navikama i kuharskoj tradiciji. Jednako tako, pazljiv odabir sirovina i nacina termicke
obrade moZe pomocdi u smanjenju nastajanja akrilamida. Nepisano pravilo je sljedece:

»Ne dopusti da zagori nego samo da se zarumeni.”

Dodatni savjeti koje daju nacionalne institucije:

Tijekom przenja slijedite preporuceno vrijeme i temperaturu przenja i izbjegavajte
prekuhavanje, prekomjerno przenje i izgaranje.

Tostirajte kruh do zlatno-zute radije nego do smede boje.

Przite proizvode od krumpira, poput pomfrita i kroketa, do zlatno-Zute,
- anesmede boje.

Ne cuvajte krumpir u hladnjak jer se time povecava razina Secera (5to moze
povecavati proizvodnju akrilamida tijekom termi¢ke obrade). Cuvajte krumpir na
mracnom i hladnom mijestu.

Potrosaci poput vas takoder mogu pomoci uravnotezenom prehranom i raznovrsnijim nacinima
termicke obrade hrane.

Za detaljnije informacije obratite se
nacionalnoj agenciji za sigurnost hrane.

I
= EFSA upraviteljima rizikom nudi neovisne znanstvene savjete u vezi s akrilamidom.
=y efs dm EFSA, takoder, prikuplja podatke o razinama akrilamida u hrani diljem Europe, Sto
European Food Safety Authority pomaze u utvrdivanju trendova kretanja. Te podatke prikupljaju drzave clanice. www.efsa.europa.eu
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