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MERA ZA SMANJENJE SADRZAJA AKRILAMIDA U HRANI

BEOGRAD



1. Kome je namenjen Vodic?

Ovaj Vodi¢ namenjen je subjektima u poslovanju sa hranom na teritoriji Republike Srbije koji
posluju sa grupama prehrambenih proizvoda navedenim u podrucju primene Vodica.

Cilj izrade Vodi¢a je upoznavanja domadih subjekata sa akrilamidom kao prirodnim
kontaminentom u hrani i moguénostima za njegovo smanjenje.

2. Uvod

Opasnosti za sigurnost hrane nastaju kada je hrana izloZena opasnim supstancama koje
dovode do kontaminacije te hrane. Te opasnosti mogu biti bioloSke, hemijske ili fizicke.
Akrilamid je kontaminent i predstavlja opasnost hemijske prirode u prehrambenom lancu.

Akrilamid je organsko jedinjenje male molekulske mase i visoko rastvorljivo u vodi, koje
nastaje iz aminokiseline asparagin i Secera koji su prirodno prisutni u odredenoj hrani, pri
njenoj pripremi na temperaturama koje su u nacelu vise od 120 °C i uz mali udeo vlage.
Akrilamid uglavnom nastaje u pecenoj ili przenoj hrani bogatoj ugljenim hidratima koja u
sirovom stanju sadrzi njegove prekursore, kao $to su Zitarice, krompir i zrna kafe.

Evropska agencija za sigurnost hrane donela je 2015. godine misljenje o akrilamidu u hrani.
Agencija je na osnovu studija na Zivotinjama potvrdila zaklju¢ke prethodnih procena prema
kojima prisutnost akrilamida u hrani moze povedati rizik od razvoja raka kod potrosaca u svim
starosnim grupama. Cinjenica da je akrilamid prisutan u Sirokom spektru hrane koja se
svakodnevno upotrebljava zabrinjavajuéa je za sve potrosace, ali su deca zbog svoje telesne
mase najizloZenija starosna grupa. Moguci stetni ucinci akrilamida na nervni sistem, prenatalni
i postnatalni razvoj i musko reproduktivno zdravlje ne smatraju se zabrinjavajuéima, ali
sadasnji nivoi izloZzenosti akrilamidu svih starosnih grupa putem hrane zabrinjavajuci su zbog
njegovih kancerogenih ucinaka. Iz tog razloga, potrebno je osigurati sigurnost hrane i smanijiti
prisutnost akrilamida u hrani koja u sirovom stanju sadrzava njegove prekursore.

Sadrzaj akrilamida mozZe se smanijiti pristupom u kom se propisuju odgovaraju¢e mere za
smanjenje sadrzaja akrilamida u hrani (tzv. mitigacione mere), kao $to je sprovodenje dobre
higijenske prakse i primena postupaka koji se baziraju na nacelima analize opasnosti i kriti¢nih
kontrolnih tacaka (HACCP).

Mere za smanjenje sadrzaja akrilamida u hrani baziraju se na postoje¢im naucnim i tehnickim
saznanjima i dokazano dovode do nizih sadrzaja akrilamida bez nepovoljnog uticaja na kvalitet
i mikrobiolosku sigurnost proizvoda. Te su mere uspostavljene nakon dugotrajnog savetovanja
sa organizacijama koje zastupaju subjekte u poslovanju sa hranom, potrosa¢ima i stru¢njacima
iz oblasti prehrambene industrije. U slucaju da mitigacione mere uklju¢uju upotrebu
prehrambenih aditiva i drugih supstanci, prehrambeni aditivi i druge supstance trebalo bi da
se upotrebljavaju u skladu s odobrenjem za upotrebu u Republici Srbiji.



Referentne vrednosti koje su u nastavku Vodica prikazane u Prilogu IV koriste se kao merilo
uspeha primenjenih mera za smanjenje sadrzaja akrilamida i baziraju se na iskustvu i praksi
prehrambene industrije. Primenom svih relevantnih mera za smanjenje akrilamida potrebno
je dostici najnizi nivo vrednosti akrilamida u proizvodu koji je realno ostvariv (ALARA).

Cinjenica je da su kategorije hrane navedene u podruéju primene ovog Vodi¢a u odredenim
slu¢ajevima presiroke i da za odredenu hranu u okviru tako Sirokih kategorija mogu postojati
posebni uslovi proizvodnje, geografski ili sezonski uslovi ili svojstva proizvoda u kojima nije
mogucde ostvariti nivoe referentnih vrednosti uprkos primeni svih mera za smanjenje sadrzaja
akrilamida. U takvim situacijama, subjekt u poslovanju sa hranom treba da dokaze da je
primenio odgovarajuée mere za smanjenje sadrzaja akrilamida.

Delotvornost mera za ublaZavanje sadrzaja akrilamida trebalo bi proveriti uzorkovanjem i
analizom. Svaki subjekt u poslovanju sa hranom treba da utvrdi analiticke zahteve i dinamiku
uzorkovanja kako bi se osiguralo da su dobijeni analiti¢ki rezultati reprezentativni za njihovu
proizvodnju. Subjekti u poslovanju sa hranom koji proizvode hranu i koji se bave
maloprodajnom delatnos¢u i/ili direktno snabdevaju samo lokalne maloprodajne objekte
izuzeti su od obaveze uzorkovanja i analize svojih proizvoda u pogledu prisutnosti akrilamida,
jer bi takva obaveza nesrazmerno opteretila njihovo poslovanje.

Mere za smanjenje sadrzaja akrilamida koje je potrebno da sprovedu subjekti u poslovanju sa
hranom mogle bi ukljucivati promene njihovog postojeéeg postupka proizvodnje.

Uredba EU o uspostavljanju mera za smanjenje sadrzaja akrilamida u hrani koja je stupila na
snagu u aprilu 2018. godine podrazumeva obaveznu primenu mera za smanjenje akrilamida u
grupama prehrambenih proizvoda navedenim u podrucju primene Vodica, te se subjektima u
poslovanju sa hranom preporucuje da usaglase svoje poslovanje pre plasiranja robe na trziste
EU.

Podrucje primene

Preporuke za primenu mitigacionih mera iz ovog Vodi¢a odnose se na sledeée grupe
prehrambenih proizvoda:

a) pomfrit, ostali proizvodi od svezih se¢enih krompira (przeni u dubokom ulju) i ips;

b) Ccips proizvodi, proizvodi na bazi peleta, flips, ekspandirani proizvodi, krekeri i ostali
proizvodi od testa od krompira;

c) hleb (psenicni hleb, hleb od drugih vrsta zita, mesani hleb, specijalne vrste hleba) i
dvopek;

d) Zitaza dorucak, pahuljice od Zita, ekspandirani proizvodi od Zita, instant pahuljice, korn
fleks i srodni proizvodi, instant mlinski proizvodi, musli proizvodi (osim kase od ovsenih
pahuljica);

e) fini pekarski proizvodi: keks, kreker, crispbread(hrskavi hleb), ¢ajno pecivo, medenijak,
trajni slatki kolac, biskvit, vafel, slana peciva, korneti;



f) kafa:
i. przena kafa;
ii. instant kafa;
g) zamene za kafu
h) decija hranai preradena hrana na bazi Zitarica za odoj¢ad i malu decu.

3. Mere za smanjenje sadrZaja akrilamida u hrani, uzorkovanje i analiza

1. Subjekti u poslovanju sa hranom koji proizvode i na trziSte stavljaju hranu navedenu u
Podrucju primene primenjuju mere za smanjenje sadrzaja akrilamida predvidene Prilogom
| uspostavljaju program za uzorkovanje i analizu sadrzaja akrilamida u hrani navedenoj u
Podrucju primene i vode evidenciju primenjenih mera za smanjenje sadrZaja akrilamida
navedenih u Prilogu l. Subjekti vrSe uzorkovanje i analizu kako bi utvrdili sadrzaj akrilamida
u hrani i beleZe rezultate uzorkovanja i analize. Ako rezultati uzorkovanja i analize pokazu
da vrednosti akrilamida nisu niZze od referentnih vrednosti navedenih u Prilogu IV, bez
odlaganja preispituju primenjene mere za smanjenje sadrzaja akrilamida i prilagodavaju
postupke i kontrole radi dostizanja najniZih nivoa vrednosti akrilamida u proizvodu koji su
realno ostvarivi ispod nivoa referentnih vrednosti navedenih u Prilogu IV. Subjekti u
poslovanju sa hranom u obzir uzimaju bezbednost hrane, posebne uslove proizvodnje i
geografske uslove ili karakteristike proizvoda.

2. Subjekti u poslovanju sa hranom koji se bave maloprodajnom delatnoscu i/ili direktno
snabdevaju samo lokalne maloprodajne objekte primenjuju mere za smanjenje sadrzaja
akrilamida predvidene u Delu A Priloga Il. Ovi subjekti nisu u obavezi da vrse uzorkovanje
veé¢ mogu dostaviti dokaze o primeni mera za smanjenje sadrzZaja akrilamida navedenih u
Delu A Prilogal ll.

3. Subjekti u poslovanju sa hranom koji posluju u objektima koji su pod direktnom kontrolom
i posluju pod jednim zastitnim znakom ili dozvolom za poslovanje kao deo ili fransiza veceg,
medusobno povezanog poslovanja i prema uputstvima subjekta u poslovanju sa hranom
koji ima centralizovano snabdevanje hranom primenjuju dodatne mere za smanjenje
sadrzaja akrilamida navedene u Delu B Priloga Il i vode evidenciju primenjenih mera za
smanjenje sadrzaja akrilamida navedenih u delovima A i B Priloga Il. Subjekti vrse
uzorkovanje i analizu kako bi utvrdili sadrzaj akrilamida u hrani i beleze rezultate
uzorkovanja i analize. Ako rezultati uzorkovanja i analize pokazu da vrednosti akrilamida
nisu nize od referentnih vrednosti navedenih u Prilogu IV, bez odlaganja preispituju
primenjene mere za smanjenje sadrzaja akrilamida i prilagodavaju postupke i kontrole radi
nastojanja da ostvare najniZze realno ostvarive nivoe akrilamida koji su ispod nivoa
referentnih vrednosti navedenih u Prilogu IV. Subjekti u poslovanju sa hranom u obzir
uzimaju bezbednost hrane, posebne uslove proizvodnje i geografske uslove il
karakteristike proizvoda.



Subjekti u poslovanju hranom iz tac¢ke 1, 2 i 3, pruzaju dokaze da su primenili odgovarajuce
mere za ublazavanje efekata akrilamida, a kroz njihov HACCP program. U slucajevima kada
subjekti u poslovanju hranom ne ostvare nivoe referentnih vrednosti uprkos primeni mera za
ublazavanje efekata akrilamida, nadleZni organ na zahtev zemlje na ¢ijem se trziStu plasira
proizvod, proverava da li su subjekti u poslovanju hranom primenili odgovarajué¢e mere za
ublazavanje efekata akrilamida (danom stupanja na snagu propisa koji bi regulisao ovu oblast
u Republici Srbiji, navod ‘na zahtev zemlje na Cijem se trZistu plasira proizvod’ se brise).

PRILOG |

MERE ZA SMANJENJE SADRZAJA AKRILAMIDA U HRANI KOJE TREBA DA PRIMENJUJU SUBJEKTI U POSLOVANJU SA
HRANOM KOJI PROIZVODE | NA TRZISTE STAVLIAJU HRANU NAVEDENU U PODRUCIU PRIMENE

| PROIZVODI OD SIROVIH KROMPIRA
Odabir odgovarajucih sorti krompira

Subjekti u poslovanju sa hranom (dalje u tekstu: ,subjekti”) utvrduju i upotrebljavaju sorte
krompira odgovarajuce za vrstu proizvoda u kojima je udeo prekursora akrilamida, kao Sto su
redukujudi Seéeri (fruktoza i glukoza) i asparagin, najnizi s obzirom na regionalne uslove.

Subjekti upotrebljavaju sorte krompira koje su skladistene u uslovima primenljivim na
odredenu sortu krompira i na razdoblje skladistenja propisano za odredenu sortu. UskladiSteni
krompir upotrebljava se unutar razdoblja u kom je o¢uvan njihov optimalni kvalitet.

Subjekti utvrduju sorte krompira sa nizim potencijalom formiranja akrilamida tokom gajenja,
skladistenja i prerade hrane. Rezultati se dokumentuju.

Kriterijumi prihvatljivosti

Subjekti u svojim merama u pogledu snabdevanja krompirom navode najvedéi zabelezeni udeo
redukujuéih Seéera u krompiru i najvecu zabelezenu koli¢inu udarenih, pegavih ili osteé¢enih
krompira.

Ako se navedeni udeo redukujuéih Se¢era u krompiru i koli¢ina udarenih, pegavih ili osteéenih
krompira prekorace, subjekti mogu prihvatiti predmetnu isporuku tako sto ¢e navesti dodatne
dostupne mere za smanjenje sadrzaja akrilamida koje je potrebno sprovesti kako bi se
osiguralo da prisustvo akrilamida u kona¢nom proizvodu bude najniza realno ostvariva
vrednost ispod nivoa referentnih vrednosti iz Priloga IV.

Skladistenje i prevoz krompira

U prostorima za skladistenje kojima subjekti sami upravljaju:



- temperatura mora odgovarati sorti krompira koja se skladisti i biti viSa od 6 °C;

- nivo vlaznosti mora biti takav da se poveéanje udela Seéera u krompiru usled starenja
svede na najmanju mogucu meru;

- ako je dopusteno, klijanje krompira koji je dugo uskladisten suzbija se pomocu
odgovarajucih sredstava;

- tokom skladiStenja proverava se nivo redukujucih Se¢era u krompiru.

Redukujuci Seceri u lotovima krompira prate se za vreme berbe.

Subjekti navode uslove prevoza krompira u pogledu temperature i trajanja, narocito ako su
spoljasnje temperature znatno niZe od temperaturnog reZima koji se primenjuje tokom
skladistenja, kako bi osigurali da temperatura tokom prevoza krompira ne bude niza od
temperaturnog rezima koji se primenjuje tokom skladistenja.

Korisni saveti:

- Koncentracija redukujucih Se¢era generalno se smatra dobrim pokazateljem relativhog
potencijala za formiranje akrilamida razlicitih lotova krtola iste sorte krompira

- Odabir lotova krompira moze se vrsiti na osnovu procene boje przenog uzorka, posto
postoji dobra povezanost izmedu sadrzaja redukujucih Se¢era u krompiru i konacne
boje nakon przenja.

- Kontrolisanje uslova transporta i skladiStenja krompira identifikovano je kao dobra
praksa [npr. temp. 6-8 °C, koristenje hlorprofama (CIPC) kao sredstva protiv klijanja,
skladistenje krompira samo za vreme koje je preporuceno za svaku pojedinu sortu...)

- Uklanjanje osteéenih krtola kao deo standardne dobre proizvodacke prakse pokazalo
se kao delotvorna mera za smanjenje sadrzaja akrilamida u konaénom proizvodu.
Krompir je potrebno kontrolisati na postojanje defekata tokom skladistenja kao i pre
prerade (posebno udarce, ostecenja, viruse kao Sto su Spraing (venska nekroza) i TRV
(virus duvana), gljivicne bolesti, trulez krompira).

(a) CIPS OD KROMPIRA SECEN NA LISTICE, PRUTICE | DRUGE OBLIKE

Receptura i postavljanje procesa

Subjekt navodi temperaturu ulja za przenje na izlazu iz friteze za svaku vrstu proizvoda. Te
temperature moraju biti Sto je mogude niZe za odredenu liniju i za odredeni proizvod, u skladu
sa standardima kvaliteta i sigurnosti hrane, kao | uzimajudéi u obzir relevantne faktore kao sto
su proizvodac friteze, vrsta friteze, sorta krompira, ukupna suva materija, veli¢ina krompira,
uslovi gajenja, udeo Secera, sezonski uticaji i ciljani udeo vlage u proizvodu.

Ako je temperatura ulja za przenje naizlazu iz friteze visa od 168 °C zbog odredenog proizvoda,
oblikovanja ili tehnologije, subjekti dostavljaju podatke kojima se dokazuje da je sadriaj



akrilamida u gotovom proizvodu najniZi realno ostvariv, te da je nivo referentnih vrednosti iz
Priloga IV ostvaren.

Za svaku vrstu proizvoda subjekti moraju navesti najveci realno ostvarivi udeo vlage u
proizvodu nakon prienja za odredenu proizvodnu liniju i za odredeni proizvod, u skladu s
ocekivanim standardima kvaliteta i sigurnosti hrane, kao | uzimajudi u obzir relevantne faktore
kao Sto su sorta krompira, sezonski uticaji, veli¢ina krtola i temperatura na izlazu iz friteze.
SadrzZaj vlage u proizvodu treba da bude manji od 1,0 %.

Subjekti se sluZe trakom za (rucno i/ili opticko-elektronsko) razvrstavanje Cipsa od krompira
po bojama nakon prZenja.

(b) POMFRIT | OSTALI PROIZVODI OD SECENIH KROMPIRA PRZENI U DUBOKOM UUU ILI
PECENI

Receptura i postavljanje procesa

Prisutnost redukujuéih Secera u krompiru ispituje se pre njihove upotrebe. Ispitivanje se moze
sprovesti kontrolnim przenjem uz upotrebu boja kao pokazatelja moguceg velikog udela
redukujuéeg Secera: indikativno ispitivanje przenjem 20 — 25 Stapica iz sredine krompira koji
se prze kako bi se uporedile boje przenih Stapi¢a krompira sa bojom Stapi¢a sa etalona za
nijanse boja (npr. prema USDA/Munsell etalonu ili prema kalibrisanom ,,etalonu pojedinih
proizvodaca za male subjekte”). Konacna boja przenog proizvoda moze se izmeriti i pomocu
posebnih uredaja (npr. Agtron).

Subjekti treba da uklone nezrele krtole koje imaju malu masu kada se urone u vodu i visoke
nivoe redukujucih Secera. Te krtole se mogu ukloniti stavljanjem u rasol ili slican rastvor u
kojem nezrele krtole plutaju, ili prethodnim pranjem krompira kako bi se otkrile
neodgovarajuce (nezrele) krtole.

Subjekti treba da uklone pretanke komadi¢e odmah nakon seéenja kako bi se izbegla pojava
zagorelih komada u konaénom pripremljenom proizvodu.

Subjekti treba da blansiraju Stapi¢e krompira kako bi uklonili deo redukujucih Seéera sa
spoljne strane Stapiéa.

Subjekti treba da prilagode uslove blansiranja posebnim obeleZjima kvaliteta dolaznih sirovina
i oni moraju ostati unutar granica specifikacije u pogledu boje gotovog proizvoda.

Subjekti treba da sprece (enzimsku) promenu boje i tamnjenje proizvoda od krompira nakon
pripreme. To se mozZe osigurati primenom dinatrijum difosfata (E450) kojim se i snizava pH-
vrednost vode za ispiranje te specava reakcija koja uzrokuje smedenje.



Izbegava se upotreba redukujucih Secera kao supstanci za smedenje. Oni se mogu upotrebiti
samo ako je to nuzno kako bi se neprekidno ostalo unutar granica specifikacija. Subjekti
kontrolisu finalni proizvod proveravanjem njegove boje. Ako je to potrebno nakon blansiranja,
postizanje traiene boje konacnog proizvoda omogudéuje se kontrolisanim dodavanjem
dekstroze. Kontrolisano dodavanje dekstroze nakon blansSiranja dovodi do nizih sadrZaja
akrilamida u kona¢nom pripremljenom proizvodu cija je boja istovetna boji zapazenoj kod
neblansiranih proizvoda koji sadrze samo prirodno nakupljene redukujuce Secere.

Informacije za krajnje korisnike

Subjekti za krajnje korisnike na ambalaZi i/ili putem drugih komunikacijskih kanala daju
preporucen nacin pripreme u kome navode vreme, temperaturu i koli¢ine predvidene za
rernu/fritezu/tiganj. Preporuceni nacin pripreme mora biti jasno prikazan potrosa¢ima na
svim pakovanjima proizvoda u skladu sa vazeéim propisom o deklarisanju, oznacavanju |
reklamiranju hrane.

Preporuceni nacini pripreme treba da bude u skladu sa potrebama kupca i zahtevima za
profesionalne krajnje korisnike te ih je potrebno potvrditi za svaku vrstu proizvoda kako bi se
osiguralo da proizvodi imaju optimalan senzorni kvalitet i najsvetliju prihvatljivu boju za
naveden nacin pripreme (npr. u fritezi, rerni) te da je njihov sadrzaj akrilamida nizi od nivoa
referentnih vrednosti utvrdenih u Prilogu IV.

Subjekti treba da preporuce krajnjim korisnicima, koji nisu potrosaci, da licima koja rade sa
hranom (npr. kuvarima) obezbede alate za primenu dobrih nacina pripreme i kalibrisanu
opremu (npr. vremenske prekidace, dijagrame przenja, etalone nijansi boja (npr. Munsell) ili
barem jasne fotografije sa ciljnim konacnim bojama pripremljenog proizvoda).

Konkretno, subjekti treba da krajnjim korisnicima preporuce da:

- priprzenju odrzavaju temperaturu izmedu 160 °Ci 175°C, a pri upotrebirerne izmedu
180 °Ci 220 °C. Niza temperatura se moze upotrebljavati kada je uklju¢en ventilator;

- uredaj za kuvanje (npr. rerna, friteza na vru¢ vazduh) prethodno zagreju na
odgovarajucu temperaturu izmedu 180 °Ci 220 °C u skladu s uputstvima za pripremu
koja se nalaze na pakovanju, zavisno od specifikacije proizvoda i lokalnih zahteva;

- krompir peku ili prze dok ne dobiju zlatnozutu boju;

- krompir ne prepeku;

- proizvode koji se pripremaju u rerni okrenu nakon 10 minuta ili na isteku polovine
ukupnog vremena pripreme;

- slede preporuéena uputstva proizvodaca za pripremu;

- u slucaju pripreme manje koli¢ine krompira od one navedene na pakovanju, smanje
vreme pripreme kako bi izbegli prekomerno smedenje proizvoda;



Korisni

ne prepune mrezicu za przenje, vec je napune do oznake koja oznacava polovinu kako
bi se izbeglo prekomerno upijanje ulja pri duzim razdobljima przenja.

saveti:

Sadrzaj vlage ima snaZzan uticaj na pojavu smede boje proizvoda i formiranje
akrilamida. Pri niskom nivou vlage, aktivaciona energija za stvaranje akrilamida je veca
u poredenju sa aktivacionom energijom potrebnom za tamnjenje. To objasnjava zasto
je krajnja faza procesa prienja kljuéna, i mora se pailjivo kontrolisati na niZoj
temperaturi proizvoda, kako bi se optimizovao razvoj boje i minimiziralo formiranje
akrilamida.

Smanjenje temperature prienja moze imati uticaj na sadrZaj masti u gotovom
proizvodu (na primer za 9 mm pomfrit: snizavanje kona¢ne temperature przenja moze
dovesti do povecéanja sadrZzaja masti kada se przi do predvidene zavrine boje).

Za proizvodace koji koriste izuzetno visoke temperature prienja, brzo hladenje
proizvoda nakon prZenja dovodi do smanjivanja formiranja akrilamida.

Regulacija vlage u przenom proizvodu kljuéna je za uspesSnu kontrolu procesa. Za
smanjenje sadrzaja akrilamida vazno je prziti do maksimalnog sadrzaja vlage koji Cini
prihvatljiv proizvod.

U proizvodima koji se prze do niskog sadrZaja vlage, podebljavanje reza moze
rezultirati poveéanjem sadrZaja akrilamida posto deblji rez zahteva vise temperature
zaisto vreme przenja ili duZze vreme przenja na istim temperaturama kako bi se postigla
ciljana vlaga.Tanje seceni krompir zahteva nize temperature za isto vreme prZenja do
dostizanja iste krajnje vlage, sto u praksi dovodi do formiranja manje akrilamida.
Uticaj nedovoljne termicke obrade na povecanje sadrzaja vlage u proizvodima moze
imati kasniji uticaj na kvalitet proizvoda, rok trajanja i/ili mikrobiolosku ispravnost.
Proces blansiranja je najvazniji alat za kontrolu redukujuéih Secera (uklanjanjem
glukoze i fruktoze) sa spoljasnjeg povrsinskog sloja rezanog krompira. BlanSiranje moze
biti izbor u proizvodnji brasna od krompira, pahuljica ili granula. Blansiranje ¢ipsa od
krompira nije pozeljno, jer rezultira gubitkom ukusa, teksture i poveéanjem sadrzaja
ulja u gotovom proizvodu.

Sadrzaj redukujuéih Secera je Cesto veci u sloju ispod ljuske nekih sorti krompira
(posebno sorti namenjenih za duze skladiStenje), te u tom sluc¢aju povecano ljuséenje
moze dovesti do smanjenja sadrzaja akrilamida. Ipak, uticaj ljuséenja na ukupan sadrzaj
akrilamida zavisi od sorte krompira i sezone.

Uklanjanje tamnih liski / proizvoda sa linije opti¢kim sortiranjem je dokazano uspesna
mera za smanjenje sadrzaja akrilamida. Tamne liske dolaze iz pojedinacnih krtola koje
imaju vrlo visok sadrzaj redukujucih Seéera i mogu povecati sadrzaj akrilamida u
odredenom uzorku za 25-50%.

Stratesko dodavanje dekstroze (glukoze) nakon blansiranja na spoljasnji povrsinski sloj
rezanog krompira rezultuje nizim vrednostima akrilamida u konaénom proizvodu.



- Dodavanje dinatrijum difosfata neposredno nakon blansiranja krompira se koristi kako
bi se izbegla diskoloracija i ima sekundarno dejstvo na redukciju akrilamida
smanjivanjem pH, Sto inhibira Maillardovu reakciju.

- Koriséenje kalcijumovih soli (kalcijum laktat, kalcijum hlorid) na pomfritu pokazalo se
korisnim, medutim potrebno je voditi racuna da se izbegne pojava nezeljene (tvrde)
teksture proizvoda i neprijatnog gorkog ukusa. Osim toga, treba napomenuti da
kalcijum nije kompatibilan sa dinatrijum difosfatima koji se cCesto koriste za
sprecavanje pojave sive boje proizvoda na bazi krompira.

- Koriséenje magnezijum hlorida dovodi do ozbiljnog pogorsanja ukusa proizvoda.

- Najbolja korelacija sa sadrzajem akrilamida u seenim proizvodima od krompira
przenih u dubokom ulju ili pe¢enim postiZze se odredivanjem boje (npr. primenom
Agtronovog procesnog analizatora).

Il CIPS PROIZVODI, PROIZVODI NA BAZI PELETA, FLIPS, EKSPANDIRANI PROIZVODI, KREKERI
I PROIZVODI OD TESTA OD KROMPIRA

Sirovine

1. Subjekti za svaki proizvod navode ciljne vrednosti za redukujuée Seéere u sastojcima na bazi
dehidriranog krompira.

2. Ciljne vrednosti redukujucih Seé¢era u predmetnim proizvodima postavljaju se na najnizi
mogucdi nivo, uzimajuci u obzir sve relevantne faktore u oblikovanju i proizvodnji gotovog
proizvoda, kao Sto je koli¢ina sastojaka na bazi krompira u recepturi za proizvod, moguce
dalje mere za smanjenje sadrzaja akrilamida, dodatnu preradu testa, sezonske uticaje i
sadrzZaj vlage u gotovom proizvodu.

3. Ako je sadrzaj redukujucih Secera veci od 1,5 %, subjekti dostavljaju podatke kojima se
dokazuje da je sadrzaj akrilamida u gotovom proizvodu najnizi realno ostvariv ispod nivoa
referentne vrednosti iz Priloga IV.

Receptura i postavljanje procesa

Sastojci na bazi dehidriranog krompira moraju se analizirati od strane dobavljaca ili korisnika
pre upotrebe kako bi se dokazalo da udeo Seéera ne prelazi utvrdeni nivo.

Ako sastojci na bazi dehidriranog krompira prelaze utvrdeni nivo redukujucih Secera, subjekti
navode dodatne mere za smanjenje sadrzaja akrilamida koje je potrebno sprovesti, kako bi se
osiguralo da je sadrzaj akrilamida u kona¢nom proizvodu najnizi realno ostvariv, ispod nivoa
referentne vrednosti iz Priloga IV.

Subjekti za svaki proizvod moraju preispitati mogucnost upotrebe delimiéne zamene sastojaka
na bazi krompira, sastojcima koji imaju manji potencijal za formiranje akrilamida.
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U recepturama koje se baziraju na mokrom testu subjekti treba da razmotre upotrebu nize
navedenih supstanci, ako je moguce, pritom uzimajuéi u obzir da proizvodi delovanja tih
supstanci ne moraju biti sinergijski, npr. upotreba asparaginaze i snizavanje pH-vrednosti:

asparaginaze,
- kiselina ili njihovih soli (radi snizavanja pH-vrednosti testa),
- kalcijumovih soli.

Ako se Cips, grickalice ili krekeri od krompirovog testa prze, subjekti za svaki proizvod treba da
odrede temperaturu ulja za prZenje na izlazu iz friteze, kontroliSu temperaturu i vode
evidenciju kako bi dokazali sprovodenje kontrola.

Temperature ulja na izlazu iz friteze moraju biti Sto je moguce niZe za odredenu liniju i za
odredeni proizvod, u skladu sa propisanim standardima kvaliteta i sigurnosti hrane i uzimajuci
u obzir relevantne faktore kao Sto su proizvodac friteze, vrsta friteze, udeo Secera i ciljni udeo
vlage u proizvodu.

Ako je temperatura visa od 175 °C na izlazu iz friteze, subjekti dostavljaju podatke kojima se
dokazuje da je sadrzaj akrilamida u gotovom proizvodu ispod nivoa referentne vrednosti
navedene u Prilogu IV. (Napomena: vecéina proizvoda u obliku kuglice se prii na
temperaturama visim od 175 °C zbog njihovog vrlo kratkog vremena prienja i temperatura
potrebnih kako bi se postiglo potrebno ekspandiranje i tekstura tih proizvoda).

Ako se Cips, grickalice ili krekeri od krompirovog testa peku, subjekti za svaki proizvod treba
da odrede temperaturu pecenja na izlazu iz peci i vode evidenciju kako bi dokazali
sprovodenje kontrola.

Temperature ulja na izlazu iz peci/kraju postupka susenja moraju biti $to je mogucde nize za
odredenu liniju i za odredeni proizvod, u skladu sa ocekivanim standardima kvaliteta i
sigurnosti hrane i uzimajuci u obzir relevantne faktore kao Sto su vrsta uredaja, udeo
redukujuéeg Secera u sirovom proizvodu i udeo vlage u proizvodu.

Ako je temperatura na kraju postupka pecenja/susenja visa od 175 °C, subjekti dostavljaju
podatke kojima se dokazuje da je sadrzaj akrilamida u gotovom proizvodu ispod nivoa
referentne vrednosti navedene u Prilogu IV.

Za svaki pojedinacni proizvod, subjekti treba da navedu najvedi realno ostvarivi udeo vlage u
proizvodu nakon prZenja ili pe€enja za odredenu proizvodnu liniju i za odredeni proizvod, u
skladu sa standardima kvaliteta proizvoda i sigurnosti hrane, uzimajuéi u obzir temperaturu
na izlazu iz friteze i temperaturu pecenja, odnosno susSenja. Sadrzaj vlage u konacnom
proizvodu treba da bude manji od 1,0 %.
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Korisni saveti:

- Upotreba nekih sastojaka ¢ak i u malim koli¢cinama moZe rezultirati visokim sadrzajem
akrilamida u finalnom proizvodu. To su sastojci tipa prethodno obradenih Zitarica,
preradenih Secera kao $to je melasa ili nekih zadina / aroma. Takode mozZe postojati
uticaj sastojaka koji su prethodno vise puta termicki obradeni (Zitarice, povrée,
semenke, przeni i suvopeceni plodovi). Ovo treba uzeti u obzir prilikom razvoja
recepture i dizajna proizvoda.

- Druge aminokiseline mogu se takmiciti i/ili hemijski reagovati sa asparaginom i na taj
nacin smanijiti formiranje akrilamida.

- Dodavanje aminokiselina u snek proizvode na bazi krompira moZze prouzrokovati
neprihvatljivo visok nivo posmedavanja i gorak ukus proizvoda.

- Dodavanje aminokiselina u niZim koncentracijama moZe imati uticaj na smanjenje
sadrzaja akrilamida uz prihvatljiv uticaj na boju proizvoda.

- Tretiranje krompirovih pahuljica kalcijumovim solima tokom proizvodnje dovelo je do
smanjenja sadrzaja akrilamida za 30-40% u zavisnosti od dizajna proizvoda i
formulacije. Prevelike koncentracije kalcijumovih soli mogu medutim rezultirati
nepozeljnim karakteristikama gotovog proizvoda.

- Dodatak limunske ili askorbinske kiseline uspeSno smanjuje sadrzaj akrilamida u
krajnjem proizvodu. lpak, potrebno je voditi racuna o dizajnu proizvoda i pazljivo
dodavati kiseline kako bi se izbegli problemi sa kvalitetom proizvoda.

- Primeceno je da je kombinovani tretman limunskom kiselinom i glicinom (svaki po
0,39% u recepturi) imao odredeni kumulativni efekat u smanjenju koncentracije
akrilamida kao i u o€uvanju ukusa.

- Za neke proizvode, delimi¢na zamena sastojaka na bazi krompira sastojcima sa nizom
koli¢inom asparagina (npr. sastojcima na bazi psSenice, pirinc¢a, kukuruza) moze biti
efikasna.

- Asparaginaza znacdajno smanjuje sadrzaj akrilamida u proizvodima na bazi krompira.
Da bi upotreba asparaginaze na komercijalnom nivou bila efikasna, potrebno je
obezbediti delikatan balans uslova i vremena reakcije.

Il FINI PEKARSKI PROIZVODI

Mere za smanjenje sadrzaja akrilamida primenjuju se na fine pekarske proizvode kao $to su:
keks, kreker, crispbread, ¢ajno pecivo, medenjak, trajni slatki kola¢, biskvit, vafel,
slana peciva, korneti, deserti na bazi Zita — cereal bars.

Poljoprivreda

U sluc¢aju podugovorenog gajenja i prerade, u okviru koje poljoprivredni proizvodaci svojim
proizvodima direktno snabdevaju subjekte u poslovanju hranom, subjekti osiguravaju
primenu slededih zahteva kako bi se spredili poviSeni nivoi asparagina u Zitaricama:
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- pridrzavanje pravila dobre poljoprivredne prakse u pogledu prehrane zemljista,
posebno kako bi se odrzali uravnotezeni nivoi sumpora u zemljiStu i osigurala pravilna
primena azota;

- pridrzavanje pravila dobre fitosanitarne prakse kako bi se osigurala primena dobre
prakse u pogledu mera za zastitu useva radi sprecavanja gljivi¢nih infekcija.

Subjekti sprovode kontrole kako bi proverili uspesnost primene prethodno navedenih zahteva
u praksi.

Receptura i postavljanje procesa

Subjekti tokom postupka proizvodnje primenjuju slede¢e mere za smanjenje sadrzaja
akrilamida:

1. Subjekti za relevantne proizvode razmatraju moguénost potpune ili delimiéne zamene
amonijum bikarbonata alternativnim sredstvima za dizanje testa, kao $to su

(@ natrijum hidrogenkarbonat (soda bikarbona) i regulatori kiselosti, ili

(b) natrijum hidrogenkarbonat i dinatrijum difosfati sa organskim kiselinama ili njihovim
jedinjenjima sa kalijumom.

U okviru tog razmatranja subjekti obezbeduju da upotreba navedenih zamenskih
sredstava za dizanje testa ne dovode do organoleptickih promena (ukus, izgled, tekstura
itd.) ili poveéanja ukupnog sadrzaja natrijuma koji bi uticao na identitet proizvoda i njegov
prijem kod potrosaca.

2. U proizvodima ciji koncept to dopusta, subjekti zamenjuju fruktozu ili sastojke koji sadrze
fruktozu, kao $to su sirupi i med, glukozom ili neredukujuéim Secerima kao sto je saharoza
i to posebno, ako je moguée, u receptima koji sadrze amonijum bikarbonat i uzimajudéi u
obzir ¢injenicu da zamena fruktoze ili ostalih redukujuéih Seéera moZe prouzrokovati
izmenu identiteta proizvoda zbog gubitka ukusa i boje.

3. Subjekti upotrebljavaju asparaginazu ako se smatra delotvornom i ako je njena upotreba
moguca radi smanjenja udela asparagina i smanjenja mogucnosti stvaranja akrilamida.
Subjekti uzimaju u obzir da upotreba asparaginaze u receptima sa velikim udelom masti,
malim udelom vlage ili visokom pH-vrednos¢u ima ograniéen ili nikakav uéinak na sadrzaj
akrilamida.

4. Ako je to moguée s obzirom na obelezja proizvoda, subjekti preispituju moguénost
delimi¢ne zamene psenic¢nog brasna drugim brasnom od Zitarica, kao Sto je pirinac,
uzimajudéi u obzir da ée se svaka promena odraziti na postupak peéenja i organolepticka
svojstva proizvoda. Razli¢ite vrste Zitarica sadrZe razli¢ite nivoe asparagina (obi¢no su
nivoi asparagina najvedi u razi, a potom, silaznim redosledom, u ovsu, psenici, kukuruzu,
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a najnizi su u pirincu).

5. Subjekti u okviru procene rizika uzimaju u obzir uticaj sastojaka finih pekarskih proizvoda
koji mogu prouzrokovati povecan sadrzaj akrilamida u konaénom proizvodu, upotrebljavaju
sastojke koji nemaju takve ucinke i zadrZavaju fizicka i organolepticka svojstva (kao bademi
peceni na nizoj umesto na viSoj temperaturi i suvo voce kao izvor fruktoze).

6. Subjekti obezbeduju da dobavljaci termicki obradenih sastojaka koji su podloZni nastajanju
akrilamida sprovedu procenu rizika nastajanja akrilamida i odgovarajuée mere za smanjenje
sadrzaja.

7. Subjekti obezbeduju da promene proizvoda koje poti¢u od dobavljaca u takvim slué¢ajevima
ne dovedu do povecanih sadrzaja akrilamida.

8. Subjekti razmatraju dodavanje organskih kiselina u postupku proizvodnje ili smanjenje pH-
vrednosti u kombinaciji sa ostalim merama za smanjenje, uzimajuci u obzir da to moze
dovesti do organoleptickih promena (slabije tamnjenje, promena ukusa).

Prerada

Subjekti preduzimaju mere pri proizvodnji finih pekarskih proizvoda i obezbeduju da su
preduzete mere u skladu sa karakteristikama proizvoda i zahtevima u pogledu bezbednosti
hrane:

- primenjuju parametre termi¢ke obrade, odnosno primenjuju kombinaciju vremena i
temperature kojima se najdelotvornije redukuje nastajanje akrilamida i ostvaruju
Zeljene karakteristike proizvoda;

- poveéavaju sadrzaj vlage u konaénom proizvodu u skladu sa Zeljenim kvalitetom
proizvoda, potrebnim rokom trajanja proizvoda i standardima bezbednosti hrane;

- proizvode peku dok ne postignu krajnju svetliju nijansu gotovog proizvoda u skladu sa
Zeljenim kvalitetom proizvoda, potrebnim rokom trajanja proizvoda i standardima
bezbednosti hrane;

- pri razvoju novih proizvoda subjekti u okviru svoje procene rizika uzimaju u obzir
veli¢inu i povrSinu odredenog proizvoda, imajuci u vidu da mala veli¢ina proizvoda
moze rezultirati ve¢im sadrzajem akrilamida zbog uticaja toplote;

- s obzirom na to da bi se odredeni sastojci koji se upotrebljavaju u proizvodnji finih
pekarskih proizvoda mogli termicki obraditi nekoliko puta (na primer proizvodi od
prethodno preradenih Zitarica, jezgrasto voce, semenke, suseno voce itd.), Sto dovodi
do povedanja sadrzaja akrilamida u gotovim proizvodima, subjekti prilagodavaju dizajn
proizvoda i postupaka kako bi bio u skladu sa preporucenim vrednostima akrilamida
navedenima u Prilogu IV. Konkretnije, subjekti ne treba da ponovo preraduju zagorele
proizvode;
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- za predmesavine proizvoda koje se stavljaju na trziste kako bi se pripremile kod kuce
ili u ugostiteljskim objektima subjekti svojim kupcima treba da pruze uputstva za
pripremu kako bi osigurali da koli¢ine akrilamida u kona¢nim proizvodima budu najnize
realno ostvarive ispod nivoa referentnih vrednosti.

IV ZITA ZA DORUCAK
Poljoprivreda

U slucaju podugovorenog gajenja i prerade, u okviru koje poljoprivredni proizvodaci svojim
proizvodima direktno snabdevaju subjekte u poslovanju hranom, subjekti osiguravaju
primenu sledecih zahteva kako bi se sprecili poviSeni nivoi asparagina u Zitaricama:

- pridrzavanje pravila dobre poljoprivredne prakse u pogledu prehrane zemljista, posebno
kako bi se odrzali uravnoteZeni nivoi sumpora u zemljiStu i osigurala pravilna primena
azota;

- pridrzavanje pravila dobre fitosanitarne prakse kako bi se osigurala primena dobre
prakse u pogledu mera za zastitu useva radi spre€avanja gljivi¢nih infekcija.

Subjekti sprovode kontrole kako bi proverili uspesnost primene prethodno navedenih zahteva
u praksi.

Receptura

S obzirom na to da proizvodi od kukuruza ili pirinca uglavnhom imaju manje akrilamida od
proizvoda pripremljenih od pSenice, razi, ovsa i jeCma, subjekti razmatraju upotrebu kukuruza
ili pirin€a pri razvoju novih proizvoda uzimajuci u obzir da ¢e se svaka promena odraziti na
postupak proizvodnje i organolepticka svojstva proizvoda.

Subjekti kontrolisu dodate koli¢ine redukujuéih Seéera u trenutku dodavanja (npr. fruktoze i
glukoze) i sastojaka koji sadrze redukujuce Seéere (npr. meda), uzimajuci u obzir njihov uticaj
na organolepticka svojstva i funkcionalnost procesa (stvaranje grupa povezivanjem), a koji
mogu da budu prekursori za nastajanje akrilamida, ako se dodaju pre faze termicke obrade.

Subjekti u okviru procene rizika uzimaju u obzir doprinos akrilamida iz termicki obradenih,
suvih sastojaka, kao $to su peceno i prZeno jezgrasto vocée i voée suSeno u pedci, i koriste
alternativne sastojke ako je doprinos toliki da postoji mogucnost da gotov proizvod dostigne
vrednosti iznad referentne vrednosti akrilamida iz Priloga IV.

Za termicki obradene sastojke koji sadrze 150 mikrograma akrilamida po kilogramu (ug/kg) ili
vise, subjekti preduzimaju sledeée mere:

> uspostavljaju registar takvih sastojaka;
> sprovode kontrole dobavljaca i/ili analiza;
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> proveravaju da dobavlja¢ ne napravi nikakve izmene takvih sastojaka kojima bi se
povecao sadrzaj akrilamida.

Ako se Zitarice nalaze u testu, a postupak proizvodnje omoguéava dodatno vreme,
temperaturu i udeo vlage da bi asparaginaza smanijila koli¢inu asparagina, subjekt moze koristi
asparaginazu uz uslov da nema negativnog efekta na ukus ili rizika od preostale enzimske
aktivnosti.

Prerada

U proizvodniji Zitarica za dorucak subjekti sprovode sledeée mitigacione mere i obezbeduju da
su sprovedene mere u skladu sa karakteristikama proizvoda i zahtevima bezbednosti hrane:

1. Subjekti procenom rizika identifikuju kritiéne korake u termickoj obradi u toku proizvodnje
koji stvaraju akrilamid.

2. S obzirom da viSe temperature i duZe vreme zagrevanja dovode do viSeg sadriaja
akrilamida, subjekti treba da utvrde delotvornu kombinaciju temperature i vremena
zagrevanja kako bi nastajanje akrilamida sveli na najmanju mogucu meru, a da ne ugroze
ukus, teksturu, boju, bezbednost i rok trajanja proizvoda.

3. Da biizbegli nagla poveéanja sadrZaja akrilamida, subjekti kontroliSu temperaturu, vreme
i unete koli¢ine radi postizanja sledeéeg najmanjeg sadrzaja vlage u gotovom proizvodu
posle zavrSne termicke obrade, kako bi ostvarili ciljani kvalitet proizvoda, traZzeni rok
trajanja i bezbednost proizvoda:

- tostirani proizvodi: 1g/100g za ekstrudirane proizvode, 1g/100g za proizvode
pripremljene u serijama (Sarzama), 2g/100g za proizvode izloZene pari i presovanju;

- direktno ekspandirani proizvodi: 0,8g/100g za ekstrudirane proizvode;

- peceni proizvodi: 2g/100g za proizvode koji se kontinuirano peku;

- punjeni proizvodi: 2g/100g za ekstrudirane proizvode;

- ostalo susenje: 1g/100g za Sarzno proizvedene proizvode, 0,8g/100g za ekspandirane
proizvode.

Subjekti mere sadrzaj vlage i izrazavaju koncentraciju akrilamida u suvoj materiji kako bi se
otklonila moguénost greske zbog promene sadrzaja viage.

4. Prerada proizvoda vraéanjem u proces moze da stvori visi sadrZaj akrilamida ponovnim
izlaganjem koracima termicke obrade. Zato subjekti procenjuju uticaj ponovne obrade na
sadrzaj akrilamida i smanjuju ili iskuljucuju dalju preradu proizvoda.

5. Subjekti postavljaju procedure, kao $to su kontrole temperature i nadzor, da bi se sprecila
pojava zagorelih proizvoda.
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V KAFA
Receptura

Pri razmatranju sastava mesavine kafe subjekti u okviru procene rizika u obzir uzimaju da
proizvodi od zrna kafe vrste robusta obi¢no imaju visi sadrZaj akrilamida od proizvoda od zrna
kafe vrste arabica.

Prerada

1. Subjekti odreduju klju¢ne uslove prienja kako bi obezbedili nastajanje najmanje moguceg
sadrzaja akrilamida u okviru ciljnog profila ukusa.

2. Kontrola uslova przenja ukljucuje se u preduslovni program (PRP) kao deo dobre
proizvodacke prakse (DPP).

3. Ako je moguce i ako bi se time smanjila prisutnost akrilamida, subjekti razmatraju
upotrebu tretmana asparaginazom.

VI ZAMENE ZA KAFU SA UDELOM ZITARICA VECIM OD 50%
Poljoprivreda

U slu¢aju podugovorene poljoprivredne proizvodnje, u okviru kojeg proizvodaci dostavljaju
svoje poljoprivredne proizvode direktno subjektima, subjekti osiguravaju primenu sledecih
zahteva kako bi se sprecio poviSen nivo asparagina u Zitaricama:

- pridrzavanje pravila dobre poljoprivredne prakse u pogledu prehrane zemljista,
posebno kako bi se odrzali uravnotezeni nivoi sumpora u zemljistu i osigurala pravilna
primena azota;

- pridrzavanje pravila dobre fitosanitarne prakse kako bi se osigurala primena dobre
prakse u pogledu mera za zaStitu useva radi sprec¢avanja gljiviénih infekcija.

Subjekti sprovode kontrole kako bi proverili uspesnost primene prethodno navedenih zahteva
u praksi.

Receptura

S obzirom na to da proizvodi od kukuruza ili pirinéa uglavnom imaju nizZi sadrzaj akrilamida od
proizvoda pripremljenih od psenice, razi, ovsa i jeCma, subjekti prema potrebi razmatraju
upotrebu kukuruza i pirin¢a pri razvoju novih proizvoda i uzimaju u obzir da ¢e se svaka
promena odraziti na postupak proizvodnje i organolepti¢ka svojstva proizvoda.
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Subjekti kontroliSu dodate koli¢ine redukujudih Secera u trenutku dodavanja (npr. fruktoze i
glukoze) i sastojaka koji sadrze redukujuce Seéere (npr. meda), uzimajuéi u obzir njihov uticaj
na organolepticka svojstva i funkcionalnost procesa (stvaranje grupa povezivanjem), a koji
mogu da budu prekursori za nastajanje akrilamida ako se dodaju pre faze termic¢ke obrade.

Ako se zamene za kafu ne proizvode isklju¢ivo na bazi Zitarica, subjekti prema potrebi
upotrebljavaju druge sastojke koji dovode do nizih sadrZaja akrilamida nakon prerade na
visokoj temperaturi.

Prerada

Subjekti odreduju klju¢ne uslove prienja kako bi osigurali nastajanje najmanje moguceg
sadrzaja akrilamida u okviru ciljnog profila ukusa.

Kontrola uslova przenja uklju€uje se u preduslovni program (PRP) kao deo dobre proizvodacke
prakse (DPP).

VIl ZAMENE ZA KAFU SA UDELOM CIKORIJE VECIM OD 50%

Subjekti kupuju samo kulture s niskim nivoom asparagina i osiguravaju da tokom rasta cikorije
nije bilo naknadne i prekomerne primene azota.

Receptura

Ako se za zamene za kafu nekoristi isklju€ivo cikorija, odnosno udeo cikorije je manji od 100%
i veci od 50%, subjekti dodaju druge sastojke, kao Sto su vlakna cikorije i przene Zitarice, jer
su se oni pokazali delotvornijim u smanjenju sadrzaja akrilamida u gotovom proizvodu.

Prerada

Subjekti odreduju klju¢ne uslove prienja kako bi osigurali nastajanje najmanje moguceg
sadrzaja akrilamida u okviru ciljnog profila ukusa. Zakljuéci se beleze.

Kontrola uslova przenja ukljucuje se u sistem upravljanja bezbednosS¢u hrane.

Vill DECIJI KEKS, PRERADENE NAMIRNICE NA BAZI ZITA ZA ODOJCAD | MALU DECU
(u skladu sa Pravilnikom o zdravstvenoj ispravnosti dijetetskih proizvoda - SG RS br. 45/2010, 27/2011, 50/2012, 21/2015, 75/2015
17/2017)

U slucaju podugovorene poljoprivredne proizvodnje, u okviru kojeg proizvodaci dostavljaju
svoje poljoprivredne proizvode direktno subjektima, subjekti osiguravaju primenu sledecih
zahteva kako bi se sprecio poviSen nivo asparagina u Zitaricama:
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- pridrZavanje pravila dobre poljoprivredne prakse u pogledu prehrane zemljista, posebno
kako bi se odrzali uravnotezeni nivoi sumpora u zemljiStu i osigurala pravilna primena
azota;

- pridrZzavanje pravila dobre fitosanitarne prakse kako bi se osigurala primena dobre
prakse u pogledu mera za zastitu useva radi spre€avanja gljivi¢nih infekcija.

Subjekti sprovode kontrole kako bi proverili uspesSnost primene prethodno navedenih zahteva
u praksi.

OBLIKOVANIJE, PRERADA | ZAGREVANIJE PROIZVODA

Ako je mogude, subjekti upotrebljavaju asparaginazu kako bi smanijili nivoe asparagina u
brasnu. Subjekti koji ne mogu da upotrebljavaju asparaginazu zbog, npr. zahteva u pogledu
prerade ili oblikovanja proizvoda, upotrebljavaju brasna sa malim sadrzajem prekursora
akrilamida kao $to su fruktoza, glukoza i asparagin.

Subjekti tokom razvoja recepture rade procenu sadrzaja redukujucih Secera i asparagina, i
ukljucuju mogucénosti ostvarenja malog udela redukujucih Seéera u konacnom receptu. Ta
potreba za procenom zavisi od upotrebe asparaginaze u receptu.

Subjekti obezbeduju da se sastojci koji su toplotno obradeni i podlozni nastajanju akrilamida
nabavljaju od dobavljaca koji mogu da dokazu da su preduzeli mere za smanjenje prisutnosti
akrilamida u tim sastojcima.

Subjekti uspostavljaju procedure kontrole promena dobavljata koje mogu dovesti do
povecanja sadrzaja akrilamida iz sirovina.

Ako upotreba termicki obradenih sirovina i sastojaka rezultira time da se u konanom
proizvodu prekoraci nivo referentne vrednosti akrilamida naveden u Prilogu IV, subjekti
preispituju upotrebu tih proizvoda radi postizanja najnizih realno ostvarivih sadrzaja
akrilamida ispod nivoa referentne vrednosti iz Priloga IV.

Receptura

S obzirom na to da proizvodi od kukuruza ili pirinéa uglavnom imaju manje akrilamida od
proizvoda pripremljenih od psenice, razi, pirinca i jema, subjekti prema potrebi razmatraju
upotrebu kukuruza i pirina pri razvoju novih proizvoda i uzimaju u obzir da ¢e se svaka
promena odraziti na postupak proizvodnje i organolepticke osobine proizvoda.

Subjekti posebno u okviru svoje procene rizika u obzir uzimaju da proizvodi od celog zrna
Zitarica i/ili s velikim udelom mekinja imaju visi sadrzaj akrilamida.

Subjekti kontrolisu dodate koli¢ine redukujucih Secera u trenutku dodavanja (npr. fruktoze i
glukoze) i sastojaka koji sadrze redukujuce Seéere (npr. meda), uzimajuéi u obzir njihov uticaj
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na organolepticka svojstva i funkcionalnost procesa (stvaranje grupa povezivanjem), a koji
mogu da budu prekursori za nastajanje akrilamida ako se dodaju pre faze termicke obrade.

Subjekti u okviru procene rizika uzimaju u obzir doprinos akrilamida iz termicki obradenih,
suvih sastojaka, kao Sto su peceno i przeno jezgrasto voée i voce suseno u pedi, i koriste
alternativne sastojke ako je doprinos toliki da postoji mogucnost da gotov proizvod dostigne
vrednosti iznad referentne vrednosti akrilamida iz Priloga IV.

Prerada

Subjekti procenom rizika utvrduju klju¢ne faze termicke obrade u postupku proizvodnje tokom
kojih nastaje akrilamid.

Subjekti mere sadrzaj vlage i navode koncentraciju akrilamida u suvoj materiji kako bi se
otklonila moguénost zabune zbog promena sadrzaja vlage.

Subjekti odreduju i primenjuju delotvornu kombinaciju temperature i vremena zagrevanja
kako bi nastajanje akrilamida sveli na najmanju mogucu meru, a da ne ugroze ukus, teksturu,
boju, bezbednost i rok trajanja proizvoda.

Subjekti kontrolisu temperaturu, vreme i doziranje. Sisteme kontrolnog merenja temperature
i doziranja trebalo bi redovno kalibrisati, a te uslove rada kontrolisati unutar odredenih
granica. Navedeni zadaci se ukljucuju u postupke u okviru HACCP sistema.

Pracenje i kontrolisanje sadrZaja vlage u proizvodu nakon kljuénih faza termicke obrade u
nekim postupcima su se pokazali delotvornim u kontrolisanju sadrZaja akrilamida, zbog ¢ega
u tim okolnostima taj postupak moze biti prikladna zamena za kontrolu temperatura i vremena
zagrevanja i mora se i primeniti.

IX DECIJA HRANA U TEGLICI (HRANA SLABIJE KISELOSTI | HRANA KOJA SE BAZIRA NA SUVIM
§|J|VA|V|A) (u skladu sa Pravilnikom o zdravstvenoj ispravnosti dijetetskih proizvoda - SG RS br. 45/2010, 27/2011, 50/2012,
21/2015, 75/2015 i 7/2017)

Subjekti za proizvodnju decije hrane u teglici biraju sveZe sirovine sa malim udelom prekursora
akrilamida, npr. redukujucih Secera kao sto su fruktoza i glukoza i asparagina.

U slu¢aju podugovorene poljoprivredne proizvodnje, u okviru kojeg proizvodaci dostavljaju
svoje poljoprivredne proizvode direktno subjektima, subjekti osiguravaju primenu sledecih
zahteva kako bi se sprecio povisen nivo asparagina u Zitaricama:

- pridrzavanje pravila dobre poljoprivredne prakse u pogledu prehrane zemljista, posebno
kako bi se odrzali uravnotezeni nivoi sumpora u zemljiStu i osigurala pravilna primena azota;
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- pridrzavanje pravila dobre fitosanitarne prakse kako bi se osigurala primena dobre prakse u
pogledu mera za zastitu useva radi sprec¢avanja gljivicnih infekcija.

Subjekti sprovode kontrole kako bi proverili uspeSnost primene prethodno navedenih zahteva

u praksi.

Subjekti u ugovore o kupovini pirea od suvih $ljiva ukljucuju zahteve kojima se osigurava da se
u okviru postupka proizvodnje pirea od $ljiva primjenjuju sistemi termicke obrade Ciji je cilj da
se smanji pojavljivanje akrilamida u tom proizvodu.

Subjekti osiguravaju da se sastojci koji su termicki obradeni i podloZni nastajanju akrilamida
nabavljaju od dobavljac¢a koji mogu da dokaZu da su preduzeli mere za smanjenja sadrzaja
akrilamida u tim sastojcima.

Ako upotreba termicki obradenih sirovina i sastojaka rezultira time da se u kona¢nom
proizvodu prekoraci nivo referentne vrednosti akrilamida navedene u Prilogu IV, subjekti
preispituju upotrebu tih materijala i sastojaka radi postizanja najnizih realno ostvarivih
sadrzaja akrilamida ispod nivoa referentne vriednosti iz Priloga IV.

Receptura

Subjekti u okviru svoje procene rizika, prisustva povisenog sadrzaja akrilamida u predmetnoj
hrani, uzimaju u obzir to da proizvodi od celog zrna Zitarica i/ili sa visokim udelom mekinja
imaju visi sadrzaj akrilamida.

Subjekti biraju vrste slatkog krompira i suvih Sljiva sa najmanjim mogué¢im udelom prekursora
akrilamida kao Sto su redukujuci Seceri (npr. fruktoza i glukoza) i asparagin.

Subjekti kontroliSu dodate koli¢ine redukujuéih Se¢era u trenutku dodavanja (npr. fruktoze i
glukoze) i sastojaka koji sadrze redukujuce Secere (npr. meda), uzimajuci u obzir njihov uticaj
na organolepti¢ka svojstva i funkcionalnost procesa (stvaranje grupa povezivanjem), a koji
mogu da budu prekursori za nastajanje akrilamida, ako se dodaju pre faze termic¢ke obrade.

Prerada

Subjekti utvrduju klju¢ne faze termicke obrade u postupku tokom kojih nastaje najvisi sadrzaj
akrilamida kako bi se Sto delotvornije usmerili napori za dodatno smanjenje/kontrolu
akrilamida. Navedeno je potrebno postiéi procenom rizika ili direktnim merenjem sadrzaja
akrilamida u proizvodu, pre i nakon svake faze termicke obrade.

Kako bi se izbegla nagla povecanja sadrzaja akrilamida, subjekti kontroliSu temperaturu,
vreme i doziranje. Sisteme kontrolnog merenja temperature i doziranja trebalo bi redovno
kalibrisati, a te uslove rada kontrolisati unutar odredenih granica. Navedeni zadaci se ukljucuju
u postupke u okviru HACCP sistema.
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Subjekti obezbeduju da smanjenje ulazne toplotne snage radi sniZzavanja sadrZaja akrilamida
u hrani slabije kiselosti i hrani koja se zasniva na suvim Sljivama ne uti¢e na mikrobioloSku
bezbednost predmetne hrane.

Korisni saveti:

e Receptura i biranje sastojaka - U odredenim tehnologijama, izbegavajte dodavanje
sastojaka koji mogu da doprinesu povecanju sadrzaja redukujucih Secera:

a. Preradene namirnice na bazi Zita za odojcad - kod Zitarica za odoj¢ad od celih zrna

Zitarica, pri proizvodnji susenjem valjcima ("roller dried"), dodatak redukujucih Seéera

(npr. voéa, meda, fruktoze), vodi do vece koli¢ine akrilamida u gotovom proizvodu.

b. Ostale preradene namirnice izuzev preradenih namirnica na bazi Zita, za odoj¢ad i malu
decu - Proizvodi koji sadrze slatki krompir i Sljive su u vec¢em riziku, zbog relativno veceg
nivoa prekursora akrilamida. U slu¢aju dodavanja sljiva, optimizacija zagrevanja prilikom
procesa susenja (smanjene uslova vremena/temperature), moze biti delotvorna.

c. Deciji keks - generalno primenjivo na keks sa celim zrnima Zitarica, redukujudi Seceri u
recepturi mogu dovesti do poviSsenog sadrzaja akrilamida u gotovom proizvodu.

¢ Upotreba asparaginaze:

a. Preradene namirnice na bazi Zita za odojc¢ad - pri proizvodnji primenjuju se razliCite
tehnologije, npr.ekstrudiranje, suSenje valjcima. Mnogi sastojci sadrze veliku koli¢inu
brasna, i recepture obi¢no karakterisu velike koli¢ine vode u koraku hidrolize vlazne
mesSavine, Sto omoguéava upotrebu asparaginaze. Ako se kontroliSe vreme
inkubacije/boravka, temperatura i uslovi mesanja, dodatak asparaginaze moize
rezultirati znacajnim smanjenjem (do 80%) akrilamida

b. Deciji keks - asparaginaza moze biti delotvorna u decijem keksu. MoZe biti dodata u
koraku vlaznog mesanja pod kontrolisanim uslovima vremena/temperature. U
zavisnosti od tehnologije, primeéeno je smanjenje u opsegu od 30-60% u decijem
keksu/grickalicama.

e Proizvodnja: Termicki tretman i vlaga
a. Preradene namirnice na bazi Zita za odoj¢ad - Termicki tretman je delotvorna mera, ali
sa odredenim ograni¢enjima. Mera za smanjenje akrilamida mozZe biti optimizacija
termicke obrade, npr. smanjenje vremena/temperature. Medutim, neophodna je
minimalna toplotna obrada, tj. da se osigura komercijalna sterilnost.

Vazno za razmatranje: bilo kakve promene (smanjenje) termickog tretiranja zbog smanjenja
akrilamida u hrani za odoj¢ad i malu decu, moraju se pazljivo uzeti u obzir zbog (ozbiljnijih)
mikrobioloskih rizika.
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X HLEB

Poljoprivreda

U slucaju podugovorenog gajenja i prerade, u okviru koje poljoprivredni proizvodaci svojim
proizvodima direktno snabdevaju subjekte u poslovanju hranom, subjekti osiguravaju
primenu slededih zahteva kako bi se sprecili poviseni nivoi asparagina u Zitaricama:

- pridrzavanje pravila dobre poljoprivredne prakse u pogledu prehrane zemljista,
posebno kako bi se odrzali uravnotezeni nivoi sumpora u zemljiStu i osigurala pravilna
primena azota;

- pridrzavanje pravila dobre fitosanitarne prakse kako bi se osigurala primena dobre
prakse u pogledu mera za zastitu useva radi sprecavanja gljivi¢nih infekcija.

Subjekti sprovode kontrole kako bi proverili uspesnost primene prethodno navedenih zahteva
u praksi.

Oblikovanje, prerada i zagrevanje proizvoda

Subjekti osiguravaju da se hleb pece dok se ne postigne krajnje svetlija nijansa kako bi se
smanjilo nastajanje akrilamida, uzimajuéi u obzir oblikovanje pojedina¢nog proizvoda i
tehnicke mogucnosti.

Subjekti produZavaju vreme dizanja testa uzimajuci u obzir oblikovanje i tehnicke mogucénosti
proizvoda.

Ako je mogude, subjekti smanjuju ulaznu toplotnu snagu optimizacijom temperature i
vremena pecenja.

Subjekti obezbeduju uputstvo za pecenje hleba, koje se dovrsava kod kuée, u prostorijama za
dovrsetak pecenja, trgovinama na malo ili ugostiteljskim objektima.

Ako je to izvodljivo s obzirom na oblikovanje proizvoda i u skladu sa tehni¢kim moguénostima,
subjekti zamenjuju sastojke koji imaju moguénost podizanja sadrzaja akrilamida u konaénom
proizvodu npr: jezgrastim plodovima i semenkama, koji se peku na nizZim umesto na viSim
temperaturama.

Ako to dopusta dizajn proizvoda i ako je moguce, subjekti zamenjuju fruktozu glukozom,
posebno u receptima koji sadrze amonijum bikarbonat (E503). To podrazumeva, na primer,
zamenu sirupa invertnog Secera i meda, koji sadrze visoke nivoe fruktoze, glukoznim sirupom.

Ako je moguce, uzimajuci u obzir recepturu, sastojke, udeo vlage i postupak proizvodnje, u
proizvodima s malim udelom vlage subjekti upotrebljavaju asparaginazu kako bi smanijili
asparagin.
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PRILOG II
DEO A

MERE ZA SMANJENJE SADRZAJA AKRILAMIDA KOJE Bl TREBALO DA PRIMENE SUBJEKTI U
POSLOVANJU SA HRANOM KOJI SE BAVE MALOPRODAJNOM DELATNOSCU I/ILI DIREKTNO
SNABDEVAJU SAMO LOKALNE MALOPRODAINE OBJEKTE HRANOM NAVEDENOM U
PODRUCIU PRIMENE

1. Subjekti koji proizvode proizvode od krompira primenjuju sledeée mere za smanjenje
sadrzaja akrilamida:

> pomfrit i ostali seceni proizvodi od krompira (przeni u dubokom ulju):

- upotrebljavaju se sorte krompira sa manjim sadrzajem Secera, ako su dostupne i
spojive sa ciljanim prehrambenim proizvodom. U tom smislu od dobavljaca se trazi
savet u pogledu najprikladnijih sorti krompira,

- krompir se skladisti na temperaturi visoj od 6 °C;

> pre postupka przenja:

Osim za zamrznute proizvode od krompira kod kojih se mora slediti uputstvo za

pripremu, za sirovi pomfrit se preduzimaju sledec¢e mere za smanjenje sadrzaja Secera,

ako su dostupne i spojive s ciljanim prehrambenim proizvodom koji se Zeli dobiti:

- Pranje i potapanje u hladnoj vodi po mogucnosti od 30 minuta do 2 sata. Prutiée pre
prZenja isprati u Cistoj vodi.

- BlanSiranjem krompira postizu se niZi sadrzaji akrilamida i iz tog razloga krompire, ako
je moguée, treba blansirati.

» pri przenju pomfrita ili ostalih proizvoda od krompira:

- upotrebljavaju se ulja i masti za przenje koji omogucavaju brZe przenje i/ili prienje
na nizim temperaturama. Od dobavlja¢a ulja za przenje trazi se savet u pogledu
najprikladnijih ulja i masti,

- temperature przenja moraju biti nize od 175 °C, a u svakom slucaju najnize moguce s
obzirom na zahteve u pogledu sigurnosti hrane,

- kvalitet ulja i masti za przenje odrzava se Cestim uklanjanjem cestica i mrvica s
povrsine.

Za pripremu pomfrita subjekti treba da upotrebljavaju i dostupne etalone za procenu boje koji
sadrze smernice o optimalnoj kombinaciji boje i niskih sadrzaja akrilamida.

Etalon za procenu boje koji sadrzi smernice o optimalnoj kombinaciji boje i niskih sadrzaja
akrilamida treba biti vidljivo istaknut u prostorijama za osoblje koje priprema hranu.
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Korisni saveti za kuvare:
Sledite tacno uputstvo za pripremu sa pakovanja.

- Proizvodi za prienje:
e prziti na maksimalno 175 °C propisano vreme
* nemojte preterivati
e prziti do zlatno Zute boje
e kod pripreme malih koli¢ina, smanjite vreme przenja

- Proizvodi za pecenje:
* nemojte preterivati
e peci do zlatno Zute boje
e kod priprema malih koli¢ina, smanjite vreme pecenja

2. Subjekti koji proizvode hleb i fine pekarske proizvode u postupku pecenja primenjuju
slede¢e mere za smanjenje sadrzaja akrilamida:
> ako je moguce i spojivo sa postupkom proizvodnje i higijenskim zahtevima:
- produzava se vreme dizanja testa,
- odreduje se optimalni udeo vlage u testu za proizvode sa malim sadrzajem vlage
- shizava se temperatura pedi i produzava se vreme pripreme.

Proizvodi se peku dok ne postignu krajnju svetliju nijansu i izbegava se tamna boja pecene
kore (ako je tamna boja kore rezultat snaznog pecenja, a ne posebnog sastava ili prirode
hleba koji uzrokuju tamnu koru).

3. Subjekti obezbeduju da se pri pripremi sendvica isti tostiraju dok ne postignu optimalnu
boju. Pri proizvodniji tih posebnih proizvoda treba da se upotrebi, ako je dostupan, etalon
za procenu boje koji sadrzava smernice o optimalnoj kombinaciji boje i niskih sadrzaja
akrilamida. Pri upotrebi zapakovanog hleba ili pekarskih proizvoda koje je potrebno
dovrsiti sledi se uputstvo za pripremu.

Prethodno navedeni etalon za procenu boje koji sadrZzava smernice o optimalnoj kombinaciji
boje i niskih sadrzaja akrilamida treba da bude vidljivo istaknut u prostorijama za osoblje koje
priprema odredenu hranu.

DEO B

MERE ZA SMANJENJE SADRZAJA AKRILAMIDA KOJE Bl TREBALO DA PRIMENE SUBJEKTI U
POSLOVANJU SA HRANOM KOJI POSLUJU U OBJEKTIMA KOJI SU POD DIREKTNOM
KONTROLOM | POSLUJU POD JEDNIM ZASTITNIM ZNAKOM ILI DOZVOLOM ZA POSLOVANJE
KAO DEO ILI FRANSIZA VECEG, MEDUSOBNO POVEZANOG POSLOVANJA | PREMA
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UPUTSTVIMA SUBJEKTA U POSLOVANJU SA HRANOM KOJI IMA CENTRALIZOVANO
SNABDEVANJE HRANOM

1. Opsti uslov

Subjekti prihvataju proizvode iz Podrucja primene ovog vodi¢a jedino od subjekata koji su
sproveli sve mere za smanjenje sadrzaja akrilamida navedene u Prilogu I.

2. Pomfrit i ostali proizvodi od secenih krompira (przeni u dubokom ulju)
Subjekti:

- slede uputstva o skladiStenju proizvoda koje su dostavili subjekti ili dobavlja¢i odnosno
koji su predvideni u okviru relevantnih mera za smanjenje sadrzaja akrilamida u Prilogu |

- rade u skladu sa standardnim operativnim postupcima i sa kalibrisanim fritezama
opremljenim kompjuterskim vremenskim prekidacima i programiranim na standardne
postavke (vreme-temperatura),

- prate sadrzaj akrilamida u gotovim proizvodima kako bi utvrdili jesu li mere za smanjenje
sadrzaja akrilamida delotvorne za odrzavanje nivoa ispod nivoa referentne vrednosti.

3. Pekarski proizvodi

Subjekti prate sadrzaj akrilamida u gotovim proizvodima kako bi utvrdili jesu li mere za
smanjenje sadrZaja akrilamida delotvorne za odrzavanje nivoa ispod nivoa referentne
vrednosti.

4, Kafa

Subjekti obezbeduju da sadrzaji akrilamida u dostavljenoj kafi budu niZi od nivoa referentne
vrednosti navedene u Prilogu IV, uzimajuéi u obzir da to moZda nije moguce za sve vrste kafe
s obzirom na mesavinu i nacin przenja. U takvim slucajevima dobavljac prilaze obrazlozenje.

PRILOG IlI

ZAHTEVI U POGLEDU UZORKOVANJA | ANALIZE RADI PRACENJA

I. Uzorkovanje

1. Uzorak je reprezentativan za uzorkovanu seriju.
2. Subjekti obezbeduju sprovodenje reprezentativnog uzorkovanja i analize svojih proizvoda
u pogledu prisutnosti akrilamida radi provere delotvornosti mera za smanjenje sadrzaja
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akrilamida, odnosno toga da li je sadrzaj akrilamida dosledno ispod nivoa referentnih
vrednosti.

3. Subjekti obezbeduju uzimanje reprezentativhog uzorka za svaku vrstu proizvoda radi
analize sadrZaja akrilamida. ,Vrsta proizvoda” obuhvata grupe proizvoda sa istovetnim ili
slicnim sastojcima, recepturom, procesom proizvodnje i/ili kontrolama procesa ako oni
mogu potencijalno uticati na sadrZaj akrilamida u gotovom proizvodu. U okviru programa
pracenja kao prioriteti se postavljaju vrste proizvoda koje su pokazale potencijal za
prekoracenje nivoa referentne vrednosti, a ako su ostvarive druge mere za smanjenje
sadrzaja akrilamida, programi se moraju zasnivati na riziku.

Il. Analiza

1. Subjekti pruzaju dovoljno podataka kako bi omogudili procenu sadrzaja akrilamida i
verovatnocdu da bi ta vrsta proizvoda mogla da prekoraci nivo referentne vrednosti.

2. Uzorak se analizira u akreditovanoj laboratoriji koja ucestvuje u odgovarajuc¢im
programima za proveru kvaliteta rada (koje zadovoljavaju ,,Medunarodno usuglasen
protokol za proveru kvaliteta rada (hemijskih) analiti¢kih laboratorija” (}) razvijenom pod
pokroviteljstvom IUPAC-a/ISO-a/AOAC-a) i upotrebljava odobrene analiticke metode za
detekciju i kvantifikaciju. Laboratorije treba da dokaZu da imaju uspostavljene interne
postupke za kontrolu kvaliteta. Za to kao primeri sluze ,Smernice ISO-a/AOAC-a/IUPAC-a o
internoj kontroli kvaliteta u analiti¢kim hemijskim laboratorijama” (?).

Kad god je to moguce, ta¢nost analize ocenjuje se tako da se u analizu ukljuce sertifikovani
referentni materijali.

3. Metoda analize koja se upotrebljava za analizu akrilamida treba da bude u skladu sa
slededim kriterijumima efikasnosti:

Parametar Kriterijum
Primenljivost Hrana navedena u ovom Vodi¢u
Specificnost Bez matricnih ili spektralnih interferencija

Slepi uzorci sa terenajManje od granice odredivanja (LOD)

Ponovljivost (RSD:) 0,66 x RSD: dobijen pomodu (preinacene) Horwitzove jednacine

Obnovljivost (RSD:) [dobijena uz pomo¢ (modifikovane) Horwitzove jednadine

Iskoristivost 75—-110 %

Granica odredivanja|Tri desetine LOQ-a
(LOD)

Granica kvantifikacije[Za nivo referentne vrednosti <125 pg/kg: < dve petine nivoa referentne
(LOQ) vrednosti (medutim, ne mora biti niza od 20 ug/kg)

Za nivo referentne vrijednosti > 125 pg/kg: < 50 pg/kg
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4. Analizu akrilamida mogucée je zameniti merenjem obelezja proizvoda (npr. boje) ili
parametara postupka uz sluc¢aj da se moZe dokazati statisticka povezanost izmedu obeleZja
proizvoda ili parametara postupaka i sadrzaja akrilamida.

lll. Ucestalost uzorkovanja

1. Subjekti obavljaju uzorkovanje i analizu najmanje jednom godiSnje za proizvode sa
poznatim sadrzajem akrilamida koji se uspesno kontroliSe. Subjekti sprovode cesca
uzorkovanja i analizu proizvoda koji imaju potencijal za prekoracenje nivoa referentne
vrednosti i dinamika uzorkovanja treba da se zasniva na proceni rizika, ako su izvodljive
druge mere za smanjenje sadrzaja akrilamida.

2. Na osnovu te procene iz tacke Il. podtacke 1. ovog Priloga subjekti odreduju odgovarajuéu
uCestalost analize za svaku vrstu proizvoda. Procena se ponavlja ako se proizvod ili
postupak promeni na nacin koji bi mogao dovesti do promene sadrzaja akrilamida u
gotovom proizvodu.

IV. Mere za smanjenje sadrzaja akrilamida

Ako rezultat ispitivanja, ispravljen u pogledu iskoriséenja, ali ne uzimajuci u obzir mernu
nesigurnost, pokaze da je proizvod prekoracio nivo referentne vrednosti ili sadrZi visi sadrzaj
akrilamida od ocekivane (s obzirom na prethodna ispitivanja, ali niZi od nivoa referentne
vrednosti), subjekti u poslovanju hranom sprovode preispitivanje primenjenih mera za
smanjenje sadrzaja i preduzimaju dodatne mere za smanjenje sadrzaja kako bi osigurali da
sadrzaj akrilamida u gotovom proizvodu bude ispod nivoa referentne vrednosti. To je
potrebno dokazati sprovodenjem novog reprezentativnog uzorkovanja i ispitivanja nakon
uvodenja dodatnih mera za smanjenje sadrzaja.

V. Informisanje nadleZznog organa

Subjekti u poslovanju hranom svake godine na zahtev stavljaju na raspolaganje nadleznom
organu analiti¢ke rezultate dobijene ispitivanjem i opise ispitivanih proizvoda. Pojedinosti o
merama preduzetim radi smanjenja sadrzaja akrilamida ispod nivoa referentne vrednosti
dostavljaju se za one proizvode koji prekoracuju nivo referentne vrednosti.

(1) M. Thompson i ostali, Pure and Applied Chemistry, 2006., 78., 145. — 196.
(2) Uredili M. Thompson i R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995., 67., 649. — 666.
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PRILOG IV

NIVOI REFERENTNIH VREDNOSTI

Hrana Nivo referentnih vrednosti
[ug/kgl

Pomfrit (gotovi) 500

Cips od sveieg krompira i od krompirovog testa 750

Krekeri na bazi krompira
Ostali proizvodi od krompirovog testa

Meki hleb

(a) hleb na bazi pSenice 50
(b) meki hleb koji nije na bazi pSenice 100
Zitarice za dorucak (osim kage od ovsenih pahuljica)

— proizvodi od mekinja i Zitarice od celog zrna, ekspandirane Zitarice 300
— proizvodi na bazi psenice i razi (1) 300
— proizvodi na bazi kukuruza, ovsa, pira, je€ma i pirin¢a (1) 150
Keks i vafel proizvodi 350
Krekeri osim krekera na bazi krompira 400
Crispbread 350
Medenjaci 800
Proizvodi sli¢ni drugim proizvodima iz ove kategorije 300
Przena kafa 400
Instant kafa 850
Zamene za kafu

(a) zamene za kafu iskljucivo na bazi Zitarica 500
(b) zamene za kafu na bazi mesavine Zitarica i cikorije (2)
(c) zamene za kafu iskljucivo na bazi cikorije 4000

Decija hrana, preradena hrana na bazi Zitarica za odoj¢ad i malu djecu, osim keksa 40
i dvopeka (s)

Keks i dvopek za odoj¢ad i malu decu(s) 150

(1) Zitarice koje nisu na bazi celog zrna i/ili mekinja. Kategorija se odreduje na osnovu Zitarica prisutnih u najvecoj kolicini.

(2) Za nivo referentnih vrednosti koja se primenjuje na zamene za kafu na bazi me3avine Zitarica i cikorije u obzir se uzima relativni odnos
tih sastojaka u gotovom proizvodu.

(3) Kako je definisano u Pravilniku o zdravstvenoj ispravnosti dijetetskih proizvoda - SG RS br. 45/2010, 27/2011, 50/2012, 21/2015, 75/2015
i7/2017

Reference:

- COMMISSION REGULATION (EU) 2017/2158 establishing mitigation measures and benchmark
levels for the reduction of the presence of acrylamide in food).
- Acrylamid toolbox 2013
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