Analiza tveganj — akrilamidi

Akrilamidi so kemicne snovi, ki nastanejo ob toplotni obdelavi Zivila na visjih
temperaturah, ko postaja zapecenost karamelno rjave barve. Najvecje koli¢ine
akrilamida se sprosc¢ajo, Ce zivila peemo v olju (cvrtje), pecici ali na Zaru pri visoki
temperaturi: nad 120 °C (nad 175 °C pospesSena tvorba), dolgotrajnem kuhanju,
odsotnosti vlage, visokem pH ...

Na OS Preserje pri Radomljah pri pripravi obrokov upostevamo nacela uravnoteZene
prehrane, da se izognemo tveganju, ki bi ga lahko predstavljal akrilamid v Zivilih.

V kuhinji OS Preserje pri Radomljah se trudimo pripravljati hrano, ki ni kontaminirana
z akrilamidi.

Jedi, ki so pripravljene s cvrtjem, pecenjem v pecici ali na Zaru uvrs¢amo na jedilnik
najvec 1-krat tedensko. Raje pripravljamo jedi s postopki kuhanja, parjenja ali dusenja
s temperaturo priprave pod 120 stopinj Celzija ter uvrs¢amo na jedilnik surovo sadje in
zelenjavo.

lzogibamo se uZivanje industrijsko pripravljene hrane, vkateri je akrilamid
(krompircek, krispi, Zitni kosmici, prepecenec, prazena kava ...).

Kadar pripravljamo jedi, pri katerih lahko pride do povecane kontaminacije z akrilamidi,
sledimo blazilnim ukrepom.

e Pri pecenju dodajamo vodo, ki upocasni nastajanje akrilamida, in hrano
zapecemo do svetlo zlatorumene barve. Pazimo, da se unicijo mikroorganizmi,
da Zivila niso prevec zapecena.

e Temperaturo konvektomata nastavimo na najve¢ 170 2C, Zivilo damo v
konvektomat predhodno blansirano, odcejeno in Se toplo.

e Zivila med peéenjem na zaru obracajmo, tako da se posamezni deli ne zaZgejo.

e Zmariniranjem z za¢imbami omilimo ucinke akrilamida, (limonin sok, rozmarin).

e Krompir shranjujemo v temnem, hladnem prostoru (ne manj kot 8 ¢C) in ne v
hladilniku.

e Krompir za pecenje ali cvrtje narezemo na debelejSe kose in jih pol ure pred
peko namakamo v vodi ali ga blanSiramo.

* Uredba komisije (EU 2017/215).



