Akryloamid - powstawanie, toksycznos¢, badania

Akryloamid towarzyszy cztowiekowi niemalze na kazdym kroku. Wystepuje w znacznych ilosciach w wodzie,
glebie, wyrobach z tworzywa sztucznego, kosmetykach, dymie tytoniowym, zanieczyszcza réwniez zywnos¢.

Powstawanie akryloamidu

Akryloamid (akrylamid, 2-propenoamid) w naturalny sposéb tworzy sie w pozywieniu, w produktach wysoko
weglowodanowych, gtéwnie ziemniaczanych i zbozowych, poddawanych obrébce termicznej (w temperaturze
powyzej 1200 C), a wiec podczas smazenia (zwtaszcza w gtebokim ttuszczu), pieczenia czy grillowania. Istotne
znaczenie ma tu takze czas ogrzewania produktéw. Wydtuzony proces smazenia lub pieczenia zwieksza ilos¢
tego zwiagzku nawet do 20 razy. Najwieksza zawartoscig akryloamidu charakteryzujg sie produkty cieszace sie
duzg popularnoscig wsréd konsumentoéw, tj. chipsy ziemniaczane, frytki, pieczywo (przypieczona skoérka), ptatki
$niadaniowe, pieczywo chrupkie, wszelkiego rodzaju ciastka i krakersy, a nawet kawa palona.

Producenci zywnosci powzieli szereg dziatah w celu zmniejszenia zawartosci akryloamidu w takich produktach,
jak chrupki, chipsy, pieczywo czy herbatniki, poprzez kontrole jakosci produkcji oraz zmiany receptur i
przebiegu proceséw wymagajacych podgrzewania produktéw spozywczych.

My réwniez, jako konsumenci, mozemy sami wptywa¢ na zawarto$¢ akryloamidu podczas przygotowywania
positkbw m.in. poprzez unikanie nadmiernego ogrzewania, ktére prowadzi do spiekania produktéw
spozywczych. Czestsze gotowanie w wodzie lub na parze. Ograniczanie spozycia chipséw, frytek czy wszelkiego
rodzaju ciast i ciasteczek, zwtaszcza u dzieci.

Toksycznos¢ akryloamidu

Akryloamid wchtaniany jest do organizmu przez przewdd pokarmowy, uktad oddechowy, a takze przez skoére.
Liczne badania na zwierzetach potwierdzity szkodliwg aktywnos¢ tego zwigzku. Dtugotrwate narazenie
organizmu na akryloamid powoduje zaburzenia neurologiczne, uszkodzenia mdzgu oraz rdzenia kregowego.
Whptywa na obnizenie ptodnosci, podnosi ryzyko choréb serca, wywotuje przewlekty stan zapalny w organizmie,
przez co zwieksza zachorowalno$¢ na miazdzyce. Akryloamid obecny w zywnosci moze by¢ réwniez czynnikiem
rakotwérczym. Kobiety w cigzy oraz karmigce powinny zwréci¢ szczegdlng uwage na spozywanie Ww.
produktéw, gdyz akryloamid przenika przez tozysko do organizmu ptodu oraz do mleka matki.

Badania akryloamidu w Polsce

W Polsce od 2007r. prowadzony jest monitoring zawartosci akryloamidu w wybranych grupach produktéw
spozywczych zgodnie z zaleceniem Komisji UE.

Monitorowanie skupia sie na produktach, o ktérych wiadomo, ze mogg zawiera¢ wysoki poziom akryloamidu
oraz tych, ktére maja znaczacy udziat w diecie ludzi. Zgodnie z wytycznymi Urzedu ds. Bezpieczehstwa
Zywnoséci (EFSA) wartoéci wskaznikowe akryloamidu wahaja sie w granicach od 50 pg/kg dla zywnosci
przeznaczonej dla dzieci do 4000 pg/kg w przypadku substytutéw kawy.

Badania akryloamidu w WSSE w Biatymstoku

Od roku 2012 Laboratorium WSSE w Biatymstoku, jako jedno z dwéch dziatajgcych w strukturach Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej, wykonuje oznaczenia zawartosci akryloamidu w prébkach $rodkéw spozywczych. Badania
prowadzone sg metodg chromatografii gazowej. W tym okresie przebadano tacznie 396 prébek, z czego
najczesciej analizowano takie grupy produktéw jak: frytki, chipsy ziemniaczane, pieczywo, kawe oraz zywnos¢
dla matych dzieci.

W 2015 roku przeprowadzono badania zawartosci akryloamidu w 88 prébkach zywnosci pobranych nie tylko w
woj. podlaskim, ale i z terenu wiekszosci wojewddztw Polski. W kilkunastu stwierdzono obecnos¢ akryloamidu.
Natomiast w 2 prébkach wykazano przekroczenie wartosci referencyjnych.

Majac na uwadze bezpieczefistwo zdrowia konsumentéw oraz uzyskiwane wyniki badan, zasadne jest dalsze
monitorowanie poziomu zawartosci akryloamidu w zywnosci.
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