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Az  akrilamid nagy szénhidréattartalma
élelmiszerek magas hdémérsékleten torténd
hevitésekor  (pl.  sittéskor,  grillezéskor)
természetes moédon keletkezik, amely szamos
élelmiszerben el6fordul, koztik a gyakran
fogyasztott termékekben, mint a kenyér, a
burgonyabdl késziilt termékek (burgonyaszirom, siilt burgonya), a keksz
vagy a kavé.

Az akrilamid az un. Maillard-reakcid eredményeként képzddik,
melynek szerepe van a f6zés és siités soran keletkezd kellemes aromak
kialakulasdban, ugyanakkor felel@s az izronté anyagok megjelenéséért is
(égett kenyér, tulhevités miatt megsargult tej stb.). E folyamat sorén, a
magas hdémérsékleten siitott (>120 °C) élelmiszerek fehérjéi (és a
beldliik keletkez6 aminosavak vagy szabad aminocsoportot tartalmazoé
vegyiiletek), valamint szénhidratjai (és a belSlik keletkezd egyszert
cukrok, pl. glikéz, fruktdz, laktoz) kozott kémiai reakcié megy végbe.
Az akrilamid féleg az aszparagin és a redukdlé cukrok (szél6cukor,
gyimolcscukor) reakcidja soran keletkezik (mindkett§ természetes
modon taldlhat6 a burgonydban és gabonafélékben). A vegyiilet
els6sorban magas hémérsékleten (mar 120 °C-on 1étrejohet, de 170 °C
felett jelenléte ugrdsszerien megnd), és alacsony nedvességtartalom
mellett képzddik.

ElGszor 2002-ben kiadott svéd tanulméany hivta fel arra a figyelmet,
hogy kiilonféle élelmiszerek készitése (pl. zsiradékban és siitében
torténd siités, porkolés, piritas, grillezés) kozben nagy mennyiségti (akar
mg/kg nagysagrendd) akrilamid keletkezhet (Swedish National Food
Administration, 2002). Megjegyezend$ ugyanakkor, hogy az akrilamid
az 1950-es évek kozepe oOta fontos vegyipari alapanyag, pl.
poliakrilamidok eldallitasanal hasznaljak.
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Az akrilamid neurotoxicitdsa egyébként jol ismert a foglalkozasi és
véletlen expozicié hatdsaibol. A vegyiilet karcinogén (és genotoxikus)
hatasat allatkisérletekben igazoltdk, ezért a humin egészség
szempontjabdl kiemelt figyelmet érdemel. Az élelmiszerek akrilamid
szintjeinek csokkentésére, tovabba a karcinogén hatasra vonatkozdan 1j
adatokra, ¢és az akrilamid expoziciét jelz6 humian biomarkerek
vizsgalatara van sziikség.

Az akrilamid képz6dés megel6zésének, csokkentésének
lehetoségei

Az ¢élelmiszerek akrilamid-tartalmanak csokkentése érdekében az
élelmiszeripar €s mas érintett felek, beleértve a szabalyozéasért felelGs
szerveket, lépéseket tettek annak Kkivizsgdlasara, hogyan keletkezik
akrilamid az élelmiszerekben, és milyen mddszerek segitségével lehet
csokkenteni a mennyiségét. Ezt a munkat a CIAA (Eurépai Elelmiszer-
és Italgyartok Szovetsége) hangolta Ossze és készitett el egy onkéntesen
alkalmazhatd an. ,, Toolbox” nevd eszkOztarat, melynek
iranymutatasaval az élelmiszergyartok technoldgiai folyamataikba a
megadott szempontok alapjan épithetnek be akrilamid csokkentd
1épéseket (CIAA, 2009). Ez egy folyamatosan valtoz6 dokumentum, és
2009-ben kiadott verzidja tartalmazza az élelmiszereket, italokat és
fogyasztoi termékeket elGallité vallalatok szovetségének (Grocery
Manufacturers Association, GMA) és egy eurdpai kutatasi projekt
(Heat-Generated Food Toxicants, HEATOX) eredményeit is (GMA,
2009; HEATOX, 2006).

Az 1. tablazat oOsszefoglalja azokat a ,szabdlyozasi pontokat”
(mezSgazdasagi tényezlSk, ¢élelmiszergyartds modja, feldolgozas
folyamata, illetve a végsd elddllitasi szakasz), melyeknél a feltiintetett
paraméterek (pl. cukortartalom, aszparagindz enzim) — egyenkénti vagy
kombinalt — valtoztatdsidval csokkenthetd a termékek akrilamidszintje.
Ezen eszk0zok szerinti csoportositasban targyalja a Toolbox melléklete,
hogy az adott termékek esetében (burgonya, cerealidk stb.) milyen
beavatkozéassal érhetd el ezen toxikus vegyiilet mennyiségének
csokkentése. Minden esetben feltiintetik, hogy a javaslatok mogott
kisérleti kutatdsok, laboratériumi és/vagy ipari méretd tapasztalatok
allnak. Erdemes hangsiilyozni, hogy az akrilamidot teljesen kikiiszobolni
nem lehet, és a javaslatként megadott szabdlyozdsi paraméterek
alkalmazasakor figyelembe kell venni pl. a gyartoi sajatsagokat, a
nyersanyag természetébdl adodo eltéréseket, az eldallitasi folyamattal
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valé kompatibilitdst és nem utolsé sorban az eljaras termékmindséget
(pl. izt, szint, zsirtartalmat), ezdltal fogyasztdi elfogadasat befolydsold
hatésat.

1. tablazat: A ,,Toolbox” négy f6kategoriaja és
kapcsolédé paramétereik

Ag’ronorinal Recept paraméterek Feldolgozas Zarofazis
tényezok
Cukortartalom Térfogatngveld Fermentacio Szin-végpont
szerek
Egyéb, kis mennyi-
Aszparagin- ségben hasznalt Hobevitel és { o
komponensek . Allomany/iz
tartalom - 1. 1. | nedvességkontroll
(pl. glicin, kétértéki
kationok)
Eldkezelés Foovasztasi
pH (pl. mosas, blansirozas, at ngqﬁtat(’)
kétértékl kationok)
Higitas Aszparagindz enzim
Atdolgozas (tészta-
termékeknél)

Annak érdekében, hogy segitsék a kis- és kozépvallalkozdsokat ezen
eszkoztar alkalmazasdban, a CIAA és az Eurdpai Bizottsag Egészségiigyi
és Fogyasztovédelmi Fdigazgatdsiaga (DG SANCO), egyiittmikodve a
nemzeti hatosagokkal, akrilamid-utmutatokat dolgozott ki, melyek a
Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal honlapjan is megtekinthetSk (DG
SANCO, 2009).

Ezek az informacios fiizetek konnyen alkalmazhaték a gyakorlatban
mind az élelmiszeripari technoldgia, mind a konyhatechnikai eljarasok
sordan. Miutan a legmagasabb akrilamid szinteket a magas héfokon siilt,
szénhidrat és keményitStartalma ételekben mérték (chips-ek, zsirban
siilt burgonya, linzerek stb.), ezen termékek mértékletes fogyasztasaval
szintén hatékonyan csOkkenthetd az akrilamidbevitel.
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Hasonlé Gtmutatét fogalmazott meg az Elelmiszer Szennyezéanyagok
Codex Szakbizottsag (CCCF), amely szintén segitséget kivan nytjtani az
érintetteknek  az akrilamid-képzddés megel6zésében, illetve
csOkkentésében burgonya- és gabonatermékeknél (CCCF, 2009). A
dokumentum a Toolbox sémdajahoz hasonld, és tartalmazza annak
megallapitasait is. A 2. és 3. tablazat 6sszefoglalja a burgonyatermékek
és ceredlidk esetében, hogy az eldallitds harom lépésében miként
csokkenthetd a vegyillet keletkezése a nyersanyagok megfeleld
kezelésével, mas szabalyz6/kiegészitd anyagok felhasznalasaval, valamint
az élelmiszerfeldolgozas és a hékezelés kozben.

2. tablazat: Az akrilamid-képz6dés csokkentésének modszerei
burgonyatermékek esetén (CCCF, 2009)

Eléallitasi szakasz Megel6z6 intézkedések

Burgonyafajta valasztas: a redukaldé cukortartalom
alacsony legyen.

Figyelembe kell venni azonban a regionalis és az
¢vszakoknak megfelel6 ingadozasokat.

Beérkez6 szallitmanyok ellendrzése, siitési proba
végzése (aranysarga szin).

Nyersanyagok
yersanyago A tarolasi homérséklet ellendrzése a burgonya

tarolasa 6 °C-nal magasabb hémérsékleten. Fagyos
idében a burgonya-szallitmanyok ne maradjanak
hosszu ideig pl. éjszakan at kint és fedetleniil. Az
alacsony homérsékleten tarolt burgonyat hetekig
magasabb hémérsékleten (12-15 °C-on) ajanlott
tartani (rekondicionalni).

Burgonyalapu tésztatermékeknél a burgonya egy
része helyettesithetd alacsony redukald cukor/
aszparagin tartalmu Osszetevovel, pl. rizsliszttel.
Keriiljik a redukalé cukrok hozzaadasat, pl. a
jellegzetes barna szin kialakitasahoz, mint flszer

Egyéb vivOanyagot.

szabalyzé/kiegészitd
anyagok Néhany esetben az aszparaginaz enzim csdkkenti
felhasznalasa az aszparagintartalmat.

Siilltburgonya  kezelése  natrium-pirofoszfattal,
burgonyatermékek kezelése két-, illetve harom
vegyértékii kationokkal, pl. Ca sdkkal, ami
csokkenti az akrilamid tartalmat.
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Elelmiszer-
feldolgozas és
hdokezelés

Siilltburgonya:

Burgonyaszeletek blansirozasa vizben a cukortar-
talom csOkkentése, illetve a blansirozas utolso
szakaszaban natrium-pirofoszfat hozzdadasa a pH
csokkentése érdekében.

Vastagabb  szeletek  vagasa (14x14 mm).
Elosiités ajanlott.

Burgonyaszirom:

Optimalizalt id6, homérséklet és siitési beallitasok
mellett aranysarga szinlre kell stitni.
Magas cukortartalmt burgonyakndl vakuumos
stités (vacuum frying) alkalmazasa, hirtelen
stitésnél (flash frying) gyors hités ajanlott.
A tual sotét burgonyaszirmok eltavolitasa lényeges.

3. tablazat: A csokkentéo moédszerek osszefoglalasa

cerealiak esetén (CCCF, 2009)

Eloallitasi szakasz

Megel6z6 intézkedések

Nyersanyagok

El kell kertlni a kénhidnyos vagy tultragyazott
talajokat, valamint a tilzott nitrogéntragyazast is.

Egyéb
szabalyzé/kiegészité
anyagok
felhasznalasa

Altalaban:

Figyelembe kell venni a hasznalt liszt tipusat. A
finomlisztek szignifikansan kevesebb aszparagint
tartalmaznak, mint a teljes kidrlést lisztek.
Hasznéljon a buzaliszt egy része helyett rizslisztet.

Kekszek, pékaruk:

Az ammoniatartalmu  térfogatnéveld  szereket
célszeri kalium- ¢és natrium-tartalmu szerekkel
helyettesiteni (pl. kalium-karbonat, kalium-tartarat).
Mézeskalacsot fruktéz helyett glikozzal kell
késziteni.  Aszparagindz enzim hozzaadasaval
csokkenthetd az aszparagintartalom a buzabol
késziilt termékekben (pl. aprosiitemények, kekszek).

Kenyér:

A receptbdl a redukaldcukrokat el kell hagyni.
Kalcium-sék hozzdadasaval csokkenthetd az
akrilamid képz6dés.

Reggeli cerealiak:

A siitési szakaszban csokkentse a redukaldcukrok
mennyiségét. Fontolja meg, szlikséges-e a
termékben olyan egyéb Osszetevoket (pl. piritott
magvakat, aszalt gyumolesoket) felhasznalni,
melyek az akrilamid szintet névelik.
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Altalaban:
Nem szabad tualsiitni.

Kenyér:

Siitési folyamatnal be kell allitani a megfeleld
homérséklet-idé profilt, valamint csékkenteni a
homérsékletet a siités végso szakaszaban, amikor a

Elelmiszer termék alacsony nedvességtartalmat ér el. Célszert
feldolgozas novelni az erjesztés idotartamat.
és hokezelés Kétszersiilt:

Ellenérizni kell a végsd nedvességtartalmat. A nem
fermentacioval készitett kétszersiiltnél ellendrizni kell
a gyartasi folyamat homérsékletét ¢s a stitési idot.

Reggeli cerealiak:
Nem szabad tulsiitni/piritani. A termék legyen
egyenletes szint.

2005-ben a FAO/WHO ¢élelmiszer-adalékanyagokkal és
szennyez&anyagokkal foglalkozé kozos szakért§ bizottsdga (Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) a hatéasos
dozis és a tényleges expozicié ardnyat figyelembe véve megallapitotta,
hogy a jelenlegi becsiilt étrendi bevitel az emberi egészség
szempontjabol aggodalomra adhat okot (FAO/WHO, 2005).
Mindemellett a JECFA a toxikologiai adatbdzis hidnyossdga miatt
javasolta az akrilamid kockdzatanak ujraértékelését, amikor majd
tovabbi relevans adatok allnak rendelkezésre. Ugyanebben az évben az
Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) az élelmiszerlancban
el6forduld szennyez8anyagokkal foglalkozé tudomanyos szakbizottsaga
(Scientific Panel on Contaminants in the Food Chain, CONTAM)
elfogadta a JECFA véleményét, mely szerint az akrilamidnak mind az
atlagos, mind a nagyfogyasztot érd expozicios szintje egészségiigyi
kockazatot jelenthet.

A JECFA ¢értékelés szerint a legtobb orszdgban a kovetkezd

élelmiszerek a f6 akrilamid beviteli forrasok (a teljes étrendi bevitel %-
aban):

- Salt krumpli 16 - 30%
- Burgonyaszirom 6-46%
- Kavé 13-39%
- Tészta és édes kekszek 10 - 20%
- Kenyér, zsemle, kétszersiilt 10 - 30%
- Egyéb < 10%
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A nemzeti becslésekre alapozva a JECFA arra a kovetkeztetésre
jutott, hogy az atlag populacié akrilamidbevitele 1 mg/ttkg/nap-ban
hatarozhaté meg, mig a nagyfogyasztok esetén ez az érték 4
mg/ttkg/nap-ra tehetd. E becsléseknél a gyerekeket is figyelembe vették.

Az akrilamid karcinogén hatasat megvitatdo 11. EFSA tudomaéanyos
kollokviumon arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a 2005-ben kiadott
JECFA szakvélemény tovabbra is relevans (EFSA, 2008). Erdemes
megemliteni, hogy a JECFA munkaprogramjaban az akrilamid
ujraértékelése 2010-re tervezett (FAO/WHO, 2009).

Az élelmiszerekben elofordulo akrilamid-szintek
felmérése (monitoring)

Az Eurd6pai Uni6é Bizottsdga a 2007/331/EK szamu ajanldsban
javasolta a tagallamoknak az akrilamid-szintek monitorozasat azokban a
termékekben, melyekben a vegyililet magas szintjei fordulhatnak eld
(EC, 2007). Az egyes tagédllamoktdl 10 élelmiszer kategdria (azonnal
fogyaszthaté siilt krumpli; burgonyaszirom; el6fézott
hasabburgonya/burgonyabdl késziilt termékek otthoni elkészitésre;
kenyér; gabonapelyhek; kekszek, ideértve a gyerekkekszeket; porkolt
kavé; konzerv bébiételek, feldolgozott gabona-alapu bébiételek, egyéb
termékek) éves (2007, 2008, 2009) vizsgdlati eredményeit mindig a
kovetkezd €v junius 1-ig kérik. A 2007-es adatokat az EFSA a 2009.
aprilis 30-an megjelent tudomanyos beszdmoldjdban értékelte (EFSA,
2009). Jelenleg folyik a 2008-as adatok feldolgozasa.

Az EFSA beszamolégja élelmiszerek akrilamid-
tartalmanak 2007. évi monitoring eredményeirol

2007-ben az Eurdpai Uni6 21 tagallama és Norvégia Osszesen 2715
vizsgdlati eredményt kiildott be az EFSA-nak. Legkisebb szamban a
gabonaalapu bébiételeket (76 minta) vizsgaltak; a legtobb eredmény
(854) az ,Egyéb termék” kategéridban allt rendelkezésre. A mért
akrilamid-szint szdmtani kozepe 44 pg/kg (gabonaalapu bébiételekben)
és 628 ug/kg (burgonyaszirmokban) kozott valtozott. A legnagyobb mért
érték burgonyaszirmok esetén 4180 wug/kg, az egyéb termékek
kategoridban pedig 4700 wpg/kg volt. Az egyes élelmiszercsoportok
akrilamid-szintjeit az 1. dbra szemlélteti.

Az Eurdpai Unié kozos kutatdé kozpontja (JRC-IRMM) korédbban,
2003-2006 kozott, mar gytjtott adatokat az élelmiszerek akrilamid
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tartalmarol. Ez az adatbazis 9311 élelmiszerminta vizsgéalati eredményeit
tartalmazza. Az akrilamid-tartalom szamtani kozépértéke 55 ug/kg
(gabonaalapa  bébiételekben) és 678 pug/kg (burgonyaszirom
termékekben) kozott volt. A 2007. évi akrilamid el6fordulési szinteket
ezzel az adat-csoporttal Osszehasonlitva értékelte az EFSA. A kekszek,
reggelire  fogyasztott gabonapelyhek, siilt krumpli (kozvetlen
fogyasztasra), otthoni siitésre szant burgonya termékek akrilamidszintje
magasabb értéket mutatott 2007-ben; a kavé, kenyér, burgonya csipsz és
egyéb termékek akrilamidtartalma pedig 2007-ben alacsonyabb volt a
korabbi, 2003-2006-0s adatoknal. A gabonaalapt bébiételek esetén nem
volt szignifikdns kiilonbség a 2007. évi és a kordbbi értékek kozott.
Egyes élelmiszer csoportok értékelésénél figyelembe kell venni, hogy a
mintak szdma csekély volt.

1. abra: Az akrilamid el6fordulasi gyakorisaga kiilonb6zo
élelmiszercsoportokban (EFSA, 2009)

Az adatok értékelése alapjdn a valtozds a kisebb expozicid iranyaba
mutatott. Ez a csokkend irdnyu vdltozds azonban nem egységes, nem
igazolhaté minden élelmiszerkategdriara. Az EFSA szerint a ,kenyér”
és ,,kavé” termékkategoria alacsonyabb akrilamidtartalma jarult hozza

Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 56, 2010/2 89



leginkabb a teljes akrilamidbevitel mintegy 30%-os csokkenéséhez, két
orszag részletes fogyasztasi adatait alapul véve. Az EFSA véleménye
szerint még nem egyértelmt, hogy a Dbevezetett intézkedések
(»,Toolbox™) elérték-e a kivant hatést.

Erdekességként hozzatessziikk, hogy Németorszag szolgaltatta az
adatok kozel 45%-at (teljes mintaszam 2715 db, ebbdl 1225 db
szarmazott német vizsgalatbdol), és csak két termékkategéridban
(,kenyér” és ,kekszek”) mértek az uniés atlagot meghaladd szinten
akrilamidot. Az atlagos értékeknél nagyobb szintek mutatkoztak

s sz

A hazai monitoring eredmények 6sszefoglalasa

Magyarorszagnak a bizottsagi ajanlas minimalisan 44 mintaszadmot ir
el6. A MezGgazdasagi Szakigazgatisi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és
Takarméanybiztonsagi Igazgatésiaga (MgSzHK ETbI) ennek tobb mint
kétszeresét (104 minta) killdte meg a Magyar Elelmiszer-biztonsagi
Hivatal kozremtikodésével az EFSA-nak.

Az akrilamid méréseket az MgSzHK ETbI Laboratériuméaban
kifejlesztett SPE clean-up mintael6készitési technikan alapuld, 13C3
izotop belsd standardot alkalmazé HPLC-MSMS mddszerrel végezték,
5 ng/kg (kavéknal 40 wg/kg) kimutatatdsi hatarral.

A 2008. évben végzett hazai vizsgalatok eredményeinek
Osszefoglaldsa a 4. tdblazatban taldlhatd. A vizsgalt élelmiszer mintdk
85%-a tartalmazott jol mérhetd mennyiségben akrilamidot, a tovabbi
termékek akrilamidtartalma a mennyiségi kimutatasi hatar (LOQ) alatt
volt. A tdblazatban lathato, hogy a legmagasabb atlagos akrilamid-szint
az ,egyéb termékek” kategdridban fordult el (kiugrd értéket mutatott
az instant gabonakavé-pornak, 7094,5 mg/kg), ezt kovették a
,burgonyaszirom” a ,pOrkolt kavé” és az ,azonnal fogyaszthatd silt
krumpli” kategoridk. A legalacsonyabb akrilamid-szintet az ,,el6f6zott
hasabburgonyabdl/burgonyabdl késziilt termékek otthoni elkészitésre”
elnevezésl csoportban mérték, noha a vett mintaszam (2 db) is itt volt a
legkevesebb. A ,konzerv bébiételekben” és a ,feldolgozott gabona-
alapa bébiételek” mintdinak 50, illetve 44%-dban nem volt
meghatdrozhaté mennyiségben akrilamid (<LOQ). A legtdobb mintat
(24 db) az ,azonnal fogyaszthatd silt krumplikbdl” vették
Magyarorszagon, és ezek koziil a ,,Burgonyapalcikdk” nevi termékben
fordult el§ a legnagyobb akrilamidszint (2466 mg/kg).
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A hazai és az unids akrilamid szintek 6sszehasonlitasa,
kovetkeztetések, javaslatok

A 2008-ban mért hazai atlagos akrilamid-szinteket az EFSA 2007. évi
monitoring értékelésében szerepld atlagos szintekkel hasonlitottuk
Ossze az 5. tablazatban. Az egyes orszdgok altal mért kiugréan magas
atlageredményeket az EFSA jelentésben szerepld diagramokrol olvastuk
le.

Az éves atlagokban termékkategdridnként jelentds kiilonbségek
figyelhet6k meg a tagallamok és Magyarorszag kozott. Figyelembe kell
venni azonban, hogy a vizsgalt hazai mintaszim minden
termékkategoridban csekély volt az EFSA mintaszdmokhoz viszonyitva.
Ezaltal megalapozott kovetkeztetések levondsara alkalmas kvantitativ
értékelés nem lehetséges.

Az élelmiszerek akrilamidtartalmanak felmérését (monitoringjat)
2009-ben is folytatni kell, ezért az ellendrzések soran javasolunk a nagy
akrilamidtartalmu termékekre koncentralni. Fontosnak tartjuk, hogy az
élelmiszer-vallalkozokkal egyiittmikodésben tovabbra is torekedni kell
megfeleld  gyartastechnoldgiai  és  konyhatechnikai  eljardsok
alkalmazasaval az akrilamidszintek csokkentésére.
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Elelmiszerek akrilamidtartalma a monitoring
vizsgalati eredmények tiikrében
Osszefoglalas

Az akrilamid karcinogén (és genotoxikus) hatasat &llatkisérletekben
igazoltak. A mtanyagiparban alapanyagként hasznélt vegyiiletre fokozott
nemzetkozi figyelem irdnyul, kiillondsen midta 2002-ben megjelent, hogy az
akrilamid az élelmiszerekben természetes mddon jelenlévé anyagokbdl
(aszparagin és redukalé cukrok) is keletkezhet. A vegyiilet egészségre
karos hatédsaval és az élelmiszerekben 1€v4 szintjeinek csokkentésével tobb
tudomanyos szervezet foglalkozik. A FAO és a WHO kozos szakértdi
testilletének (JECFA) véleménye szerint a jelenlegi becsiilt étrendi bevitel
az emberi egészség szempontjabol aggodalomra adhat okot, és tovabbi
adatok ismeretében ujraértékelése sziikséges. Annak érdekében, hogy
kedvelt élelmiszereinkben csokkentsiik ennek a toxikus vegyiiletnek a
mennyiségét, szamos szervezet (pl. CIAA, DG SANCO, Codex) jelentetett
meg  Onkéntesen  alkalmazhaté  gyakorlati  UtmutatOkat.  Ezek
hatékonysidganak felmérésére illetve az akrilamidszintek adatgytjtésére
irdnyul a 2007-ben kiadott bizottsagi ajanlas (2007/331/EK). Ennek alapjan

benyujtott vizsgalati eredményeket az FEurépai Elelmiszer-biztonsagi
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Hivatal (EFSA) évente értékeli. Hazankban az MgSzHK ETbI
laboratoriuma végzi az ajanldsban elbirt tiz termékkategéridban a
megadott szami mintdk vizsgalatat. Osszességében elmondhaté, hogy a
nemzeti €s az eurdpai éves atlagok kozott jelentSs killonbségek vannak, de
a csekély mintaszam miatt kvantitativ kovetkeztetések nem vonhatdk le
azokbol. A Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal fontosnak tartja felhivni a
figyelmet, hogy az Osszes érintett élelmiszer gyartéja tudatosan és
felelosséggel keresse a termékei akrilamidszintjének csokkentési
lehetdségeit, mivel a fogyasztok biztonsaga érdekében az ipar/gyartok és a
hatdsag osszefogasa, egylittmikodése e téren is elengedhetetlen.

Acrylamide content of foods in the light of
monitoring results
Abstract

The genotoxic and carcinogenic effects of acrylamide have been proven
in animal studies. This industrial raw material has been gaining increased
attention internationally, especially since it was published in 2002, that
acrylamide could be formed from natural substances occuring in food
(asparagine, reducing sugars) as well. Several scientific bodies deal with the
adverse health effect and possible reduction of acrylamide levels in food.
According to the opinion of the joint expert committee (JECFA) of FAO
and WHO, the estimated dietary intake of the compound gives rise to
human health concern, and its reevaluation will be needed in the light of
new data. In order to reduce the levels of this toxic substance in our
popular foods, several organisations (e.g. CIAA, DG SANCO, Codex) have
published voluntarily applicable practical guidelines. The assessment of
their efficiency and data collection on acrylamide levels were targeted in
Recommendation (2007/331/EC) issued by the Commission in 2007
specifying the types and number of samples to be analysed by Member
States. In Hungary, the laboratory of Central Agricultural Office, Food and
Feed Safety Directorate is appointed to analyse the samples in 10 food
categories. The relevant monitoring data submitted from the member
states is evaluated annually by the European Food Safety Authority
(EFSA). To summarize the available information, there are substantial
differences between the arithmetic means of data from Hungary and
Europe, but due to limited number of samples, drawing quantitative
conclusions is impossible. The Hungarian Food Safety Office emphasizes,
that the producers of all relevant food articles should work consciously and
responsibly on mitigation of acrylamide levels in their products, and the
cooperation of industry and the authorities is essential for assuring the
safety of the consumers.
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