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MAAELUMINISTEERIUM

Akriiiilamiidi vahendamise
pohimotteid toidus

Akriitilamiid on keemiline ihend, mis tekib tavaliselt
tarkliserikka toidu kuumtootlemisel kdrgetel
temperatuuridel (iile 120 °C; madal niiskusesisaldus),
naiteks kiipsetamisel, praadimisel ja rostimisel.
Peamist keemilist tekkereaktsiooni nimetatakse

Maillard'i reaktsiooniks ehk tegu on mitteensiimaatilise
pruunistumisega.

aminohape + suhkur + vesi

|

I6hn ja maitse + varvus + akriidilamiid

Lisaks Maillard'i reaktsioonile on vélja pakutud ka
mitmeid teisi akriililamiidi tekkemehhanisme.

Akriitlamiidi on leitud erinevates toitudes, seda nii
toostuslikult, toitlustusasutustes kui ka kodus
valmistatud toidus. Seda on leitud naiteks
kartulikrépsudest, friikartulitest, hommikusogi-
helvestest, leivast, kiipsistest, nakileivast ja kohvist.

Uuringud naitavad, et akriitilamiidi ei teki keetmisel,
aurutamisel, toidu valmistamisel mikrolaineahjus ning
madalatel temperatuuridel valmistatud toidus.

Akriitilamiid voib ohustada tervist, kuna teadaolevalt
omab ta kantserogeenset ja genotoksilist toimet (v&ib
péhjustada vahkkasvajaid, kahjustada DNAd).
Akriidlamiid imendub organismi seedetraktist kiiresti ja
taielikult. Vees lahustuva ihendina jduab see kdikjale
organismi, sealhulgas ka rinnapiima ning labib
platsentat. Akuutne toime voib avalduda dooside korral
tle 100 mg kehakaalu kilogrammi kohta ning valjendub

narvisiisteemi hairetena (nérkus, koordinatsioonihaired).

Naiteks 60 kg kaaluval taiskasvanul on selleks piiriks
6000 mg akruulamiidi, kuid 20 kg kaaluval lapsel
2000 mg.

Akriitilamiidi teket taielikult valtida ei ole vdimalik, kuid
selle sisaldust saab head tava jargides oluliselt
vahendada.

Soovitusi akriiiilamiidiga saastumise
vahendamiseks

Toorme tootmine ja sdilitamine

Kasvata kartulisorte, milles on madalam
redutseerivate suhkrute sisaldus voi mis muutuvad
kiilma toimel vahem magusamaks.

Jargi vaetamisel head péllumajandustava. Madal
vaavlisisaldus mullas pdhjustab viljas kérgemat
asparagiini sisaldust.

Kodgivilju (eriti kartulit), mida soovid miiiia
tootlevale toostusele, hoiusta temperatuuril

ile 6 °C. Kontrolli sailitamisel temperatuuri ja
niiskust.

Sailitatavate kartulite korral valdi nende idanemist.

Tooraine valik

Toote valmistamiseks vali madala redutseerivate
suhkrute voi asparagiini sisaldusega tooraine, mis
sobib toote valmistamiseks. Kontrolli redutseerivate
suhkrute ja asparagiini sisaldust toormes.

Kartulitoodete tootmiseks vali tdiskasvanud
mugulad ja eemalda partiist mugulad, mis pole
kiipsed.




Arvesta, et

taisterajahu ja kliid sisaldavad rohkem asparagiini,
mistdttu taisteratoodetes on akriililamiidi tekke risk
kdrgem;

rostitud pahklite (eriti mandlite), kuivatatud
puuviljade (eriti ploomide), maguskartuli, kama,
mee vOi fruktoosi lisamine vdib tdsta akriitilamiidi
sisaldust tootes. Vahenda redutseerivate suhkrute
hulka tootes;

suurem toode sisaldab vdiksema pinna/ruumala
suhte tttu vahem akriitilamiidi (v.a kartulikrépsud);

fermenteeritud toodetes moodustub vahem
akrutlamiidi;

riisi- ja maisijahu tekitab vahem akridlamiidi
kui nisu-, rukki- voi kaerajahu;

asparaginaasi lisamine voib vahendada
akriidlamiidi sisaldust tootes (nt kiipsised,
kohviasendajad, teraviljapdhised lastetoidud);

siguri osakaalu vahendamine kohviasendajates
vahendab akruulamiidi sisaldust tootes;

kartulite leotamine vdi blanSeerimine enne
friteerimist vahendab akriiilamiidi sisaldust
|6pptootes.

Valmistusprotsess

Optimeeri toote kiipsetustingimused.

M0dne toote puhul vahendab akriitilamidi sisaldust
termilise tootlemise vahendamine (nt imikutoidud,
kartulitooted). Mdne toote korral vahendab
akritilamiidi sisaldust toote valmistamine
madalamal temperatuuril pikema aja jooksul (nt
teraviljatooted, kohvi rostimine).

Jalgi |6pptoote varvust ja niiskusesisaldust -
kipseta toode kuldkollase varvuseni ning nii suure
niiskusesisalduseni, kui toote kvaliteedi seisukohast
voimalik.

Valdi Ulekupsetamist ja liigset krébedust.

Kasuta voimalusel uusi kiipsetustehnikaid, nt
6hujugade voi infrapunakiirguse kasutamine,
aurukipsetus vms.

Rostitud kohvi pikemaajalisel sailitamisel langeb
akritlamiidi sisaldus.

Lisainfo

Akriitilamiidi analiiiise tehakse Terviseameti Tartu
laboris.

Codex Alimentariuse standard CAC/RCP 67-2009
(inglise keeles, kattesaadav aadressilt
http://www.fao.org/input/download/standards/11258/CX

P_067e.pdf,

FoodDrinkEurope Acrylamide Toolbox

(inglise keeles; kattesaadav aadressilt
http://www.fooddrinkeurope.eu/S=0/publication/fooddrin
keurope-updates-industry-wide-acrylamide-toolbox/)
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Vordlusvaartus

(Mg/kg)

Tarbimisvalmis friikartulid 500
Kartulikrépsud toorest kartulist ja 750
kartulitaignast
Kartulipohised kreekerid
Muud kartulitaignast tooted
Leib
- nisupdhine leib 50
- muu 100
Hommikusddgihelbed (v.a puder)
- kliitooted ja taisteraviljahelbed, 300
eriseadmes kuumpressimisega
paisutatud teravili
- nisu-ja rukkipdhised tooted* 300
- maisi-, kaera-, speltanisu-, odra- ja 150
riisipéhised tooted*
Kiipsised ja vahvlid 350
Kreekerid (v.a kartulipdhised) 400
Nakileivad 350
Piparkoogid 800
Muud sarnased tooted 300
Kohv
- rostitud 400
- lahustuv 850
Kohviasendajad
- Uksnes teraviljast 500
- teravilja ja siguri segu el
- Uksnes sigurist 4000
Imikutoit, imikutele ja vaikelastele ette 40
nahtud teraviljapohised t66deldud toidud
Imikutele ja vaikelastele ette nahtud 150

kiipsised ja kuivikud

* Mittetaisteratooted ja/voi -kliipohised teraviljatooted.

Kategoriseerimise aluseks on teravili, mida on kbige suuremas koguses.
** Arvestatakse koostisainete suhtelist osakaalu I6pptootes
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