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Nova uredba komisije (EU
2017/215)

Uredba je v uporabi od 11. aprila 2018 dalje.

Besedilo uredbe najdete na tej povezavi
https://eur-lex.europa.eu/leqgal-
content/SL/TXT/?uri=CELEX%3A32017R2158

Akrilamid nastane ob toplotni obdelavi zivila na
vi§jih temperaturah, ko postaja zapecenost karamelno rjave barve. Najvecje koli¢ine
akrilamida se sprosc¢ajo, e zivila pe¢emo v olju (cvrtje), pecici ali na zaru pri visoki
temperaturi: nad 120 °C (nad 175 °C pospesena tvorba), dolgotrajnem kuhanju, odsotnosti
vlage, visokem pH.

Potem ko je poleti 2017 Evropska Komisija storila prvi korak k zmanjsanju vsebnosti
akrilamida v hrani, je bila konec novembra 2017 objavljena e Uredba komisije (EU
2017/215) o preventivnih ukrepih za doseganje referen¢nih vrednosti, ki jih bodo morali
proizvajalci, gostinci in peki preverjati s testiranji in tako dokazovati uspes$nost izvajanja
predpisanih obveznih ukrepov, po principih HACCP analize tveganj za zdravje potro$nikov.
EFSA (Evropska agencija za varno hrano) je namrec Ze leta 2015 dolocila, da je akrilamid
kontaminat (rakotvorna snov), katerega prisotnost v zivilih je potrebno regulirati.

Akrilamid je kemi¢na snov, ki naravno nastane v §krobnih Zivilih (npr. krompir, Zita),
ko jih toplotno obdelujemo pec¢emo, cvremo ali praZimo nad 120° C in ob pomanjkanju
vlage. Pri daljsi obdelavi Zivila nad 120° C nastaja ve¢ akrilamida.

Uredba ne prinasa zavezujocih mejnih vrednosti za vsebnost akrilamida v hrani. V uredbi so
zapisani t.i. blazilni ukrepi za dolocene skupine Zivil, pri katerih je vsebnost akrilamida
pogosto povecana, to so pomfrit, Cips in prigrizki, kruh, zitni kosmici za zajtrk, fini pekovski
izdelki (piskoti, prepe€enci...), kava (praZena, instant) in kavni nadomestki, ter otroska hrana.
Blazilni ukrepi so navodila in napotki, ki naj bi jim nosilci zZivilskih dejavnosti sledili: od
izbire surovine, do skladiS¢enja in postopkov priprave izdelkov za potrosnika, ter
navodila (kot zapis na embalaZi) za ustrezno pripravo Zivila doma.

Uredba doloca tudi referenéne ravni akrilamida za posamezno skupino Zivil, ki pa niso
zavezujoCa, ampak so zgolj kazalnik uspes$nosti za preverjanje u¢inkovitosti blazilnih ukrepov
0z. naj bi s pomogjo referenénih ravni nosilci zivilske dejavnosti preverili, kako u¢inkovito so
v svoj proizvodnji proces vpeljali blazilne ukrepe, ter jih po potrebi spremenili.

Vselej naj velja pravilo: peceno do zlato rumenega in v vsako kuhinjo, kjer pripravljate
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ocvrte in pecene dobrote, obesite barvno lestvico. Seveda za izdelke iz rZi in polnozrnate
moke zmerna pecenost ni »zlato rumenac, ker so tovrstna testa po svoji naravi temnejsa.
Barvna lestvica mora biti obeSena v prostorih, kjer se pripravlja hrana!

1. Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo proizvode iz krompirja, uporabljajo
naslednje blaZilne ukrepe:

pomfrit in drugi narezani (ocvrti) proizvodi iz krompirja: uporabijo se sorte krompirja z
nizjo vsebnostjo sladkorjev, ¢e so na voljo in so skladne z zivilom, ki se zeli pridobiti. Pri tem
se nosilec zivilske dejavnosti z dobaviteljem posvetuje o najprimernejsih sortah krompirja,
krompir se skladis¢i pri temperaturi, visji od 6 °C,

pred postopkom cvrtja: razen pri zamrznjenih proizvodih iz krompirja, pri katerih se
upostevajo navodila za pripravo, se pri surovem pomfritu uporabi eden od naslednjih ukrepov
za znizanje vsebnosti sladkorja, kadar je to mogoce in skladno z Zivilom, ki se Zeli pridobiti:
— pranje in namakanje, po moznosti od 30 minut do dveh ur v hladni vodi; spiranje rezin s
¢isto vodo pred cvrtjem, — namakanje nekaj minut v topli vodi; spiranje rezin s ¢isto vodo
pred cvrtjem, — blansiranje krompirja omogoca niZje ravni akrilamida, zato je krompir
primerno blanSirati, kadar je mogoce,

pri cvrtju pomfrita ali drugih proizvodov iz krompirja: — uporabijo se olja in mas¢obe za
cvrtje, ki omogocajo hitrejSe cvrtje in/ali cvrtje pri nizjih temperaturah. nosilec zivilske
dejavnosti se z dobavitelji kuhinjskega olja posvetuje o najprimernejsih oljih in mascobah, —
temperature cvrtja so pod 175 °C, vsekakor pa kolikor mogoce nizke ob upoStevanju zahtev
za varnost hrane, — kakovost olj in mascob za cvrtje se ohranja z rednim odstranjevanjem
drobnih delcev in drobtin.

Pri pripravi pomftrita je primerno, da nosilci Zivilske dejavnosti uporabijo razpoloZzljive barvne
lestvice, ki dajejo smernice za optimalno kombinacijo barve in nizkih ravni akrilamida.
Primerno je, da se barvna lestvica, ki daje smernice za optimalno kombinacijo barve in nizkih
ravni akrilamida, obesi na vidno mesto v prostorih, v katerih osebje pripravlja Zivila.

2. Nosilci zivilske dejavnosti, ki proizvajajo kruh in fine pekovske izdelke, pri postopku
pecenja uporabljajo naslednje blaZilne ukrepe: — kolikor je mogoce in skladno s
proizvodnim postopkom in higienskimi zahtevami: — podaljsa se ¢as kvasne fermentacije, —
optimizira se vsebnost vlage v testu za proizvodnjo proizvoda z nizko vsebnost vlage, —
zniZa se temperatura v pecici in podaljSa ¢as priprave.

Proizvodi se zapecejo do svetlejse koncne barve, temno zapecene skorje pa naj ne bi bilo (¢e
je temna barva skorje posledica mo¢nega pe€enja in ni povezana s posebno sestavo ali naravo
kruha, ki povzroc¢ata temno skorjo).

3. Nosilci Zivilske dejavnosti pri pripravi sendvicev zagotovijo, da so zapeceni do
optimalne barve. Ce so na voljo, je primerno uporabljati barvne lestvice, ki so
zasnovane za posebne vrste proizvodov in dajejo smernice za optimalno kombinacijo
5/8 barve in nizkih ravni akrilamida. Pri uporabi vnaprej pripravljenega kruha ali
pekovskih izdelkov za dopeko se upostevajo navodila za pripravo. Barvna lestvica, ki
daje smernice za optimalno kombinacijo barve in nizkih ravni akrilamida, se obesi na
vidno mesto v prostorih, v katerih osebje pripravlja Zivila.
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Vselej naj velja pravilo: peceno do zlato rumenega in v vsako kuhinjo, kjer pripravljate
ocvrte in pec¢ene dobrote, obesite barvno lestvico. Seveda za izdelke iz rZi in polnozrnate
moke zmerna pecenost ni »zlato rumenac, ker so tovrstna testa po svoji naravi temnejsa.
Barvna lestvica mora biti obesena v prostorih, kjer se pripravlja hrana!

Napotki za manj akrilamida:

Nastanek akrilamida pri pripravi zivil lahko zaviramo z dodajanjem razli¢nih zeli$¢, kot
so npr. rozmarin, zeleni ¢aj, zajbelj in limonin sok.

Pri pecenju dodajajte vodo in hrano zapecite do svetlo - zlato rumene barve,

Temperaturo pecice ali olja v fritezi nastavite na najve¢ 170° C, zivilo pa dajte v pecico
ali fritezo predhodno blansirano, odcejeno in Se toplo.

Zivila med pedenjem na Zaru pogosto obradajte, tako da se posamezni deli ne zazgejo,
mariniranje z za¢imbami pa bo omilil u¢inke akrilamida, posebno $e dodatek rozmarina
in limoninega soka.

Krompir shranjujte v temnem, hladnem prostoru (ne manj kot 8°C) in ne v hladilniku.

Krompir za pec€enje ali cvrtje narezite na debelejse kose in jih pol ure pred peko
namakajte v vodi, lahko ga pred peko tudi blansirate (nekajminutno kuhanje v vreli
vodi)

Vir: www.kgzs.si; www.zps.si; https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SL/TXT/?uri=CELEX%3A32017R2158
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