[ALEAh ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI

REGOLAMENTO (UE) 2017/2158 DELLA COMMISSIONE del 20.11.2017
istituisce misure di attenuazione e livelli di riferimento per la riduzione
della presenza di acrilammide negli alimenti

L’Acrilammide e un Contaminante di Proc anto tale costituisce
un pericolo chimico nella catena alimentare ratta di un composto
organico a basso peso molecolare, alt olubile in acqua, che si
forma a partire dai costituenti asp a e zuccheri naturalmente
presenti in determinati alimenti preparati.a~temperature normalmente
superioria 120 °C e con basso grad oA ita.

oy

L’Acrilammide si forma preva ate negli alimenti ricchi  di

carboidrati cotti al forno o fritti, tituiti da materie prime che

contengono i suoi precursori, c%aﬁ, le patate e@chicchi di caffe.

ALIMENTI CHE POSSONO CO ERE/TENORI CRILAMMIDE

e patate fritte tagliate a bas Jaltri prod(%%ti fritti e patatine
(chips), ottenuti a partir te fresche;

e patatine, snack, crac
» pane e cerali per laprimacolazione (esclusaihporridge);
scotti, ga tte biscottate, barrette ai

[J
e prodotti da forn
cereali, scones, 6oni, Cialde, crumpets e pane con spezie (panpepato),

nonché cracke roccanti £-ses del pane. In questa categoria
per «crackery si intende una ga ca (prodotto da forno a base di
farina di cer

e caffe, caffe

e alimenti g/ prima infanzia e alimenti a base di cereali destinati ai
lattanti e ai bambini nella prima infanzia, quali definiti nel regolamento
(UE) n. 609/201 3 del Parlamento europeo e del Consiglio.

A CHI SI RIVOLGE LA NORMA:

Agli operatori che svolgono attivita di vendita al dettaglio e/o riforniscono

direttamente solo esercizi locali di vendita al dettaglio (tratto da Art. Il

paragrafo 2 di cui I'allegato 2, parte A) come ad esempio: ristoranti-

mense scolastiche - agriturismi - street food — friggitorie etc.
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MZA I;EESE.MAMQ' ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI
PATATE FRITTE

Devono essere utilizzate varieta di patate con un basso contenuto di
zuccheri, se disponibili, nella misura in cuy ¢i0 sia compatibile con il
prodotto che si desidera ottenere. In ntesto il fornitore é
consultato al fine di individuare le varieta e piu adatte. Le patate
devono essere conservate a temperatu ra6°C.

Ad eccezione dei prodotti a base dj-pata ongelati, per i quali sono
osservate le istruzioni di cottura, p%? e il tenore di zucchero nelle

patate crude tagliate a bastoncing.&\applticata una delle misure elencate
di seguito, ove possibile e nella in cui cio sia compatibile con il
tienhere.

prodotto alimentare che si int

calda, prima di friggere le patate tagliate a
bastoncino, sciacquarle in acqua pulita

s

Per essere sicuri che le patatine siano fritte alla
perfezione, alcuni utili suggerimenti “le regole d’oro per
friggere” sono stati messi su questo sito web. In questo
modo chiunque sara in grado di friggere
responsabilmente ottenendo un prodotto nutriente e dal
buon sapore.

2 Immergere le patate per qualche minuto in acqua
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) [ALEAh ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI

PROCESSO DI FRITTURA

DURANTE IL PROCESSO DI FRITTURA OCCORRERA’ SEGUIRE QUESTE
REGOLE DI BASE

1

2 La temperatura di frittura e inferiore a 175° C e, in

ogni caso, la piu bassa possibile, tenuto conto dei
requisiti di sicurezza alimentare
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_JPer essere sicuri che le patatine siano fritte alla perfezione, alcuni
utili suggerimenti “le regole d’oro per friggere” sono stati messi
su questo sito web. In questo modo chiunque sara in grado di
friggere responsabilmente ottenendo un prodotto nutriente e dal
buon sapore.

]

1 SVILUPPATA DALL’EUPPA - & opportuno che la guida cromatica che fornisce orientamenti sulla combinazione
ottimale di colore e bassi livelli
di acrilammide sia esposta in modo visibile nei locali in cui il personale prepara gli alimenti.
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‘ ZALEAh ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI

GUIDA CROMATICA RELATIVA ALLE
PATATE AL FORNO
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/ALMEMAmg ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI
PANE E PRODOTTI DA FORNO

Gli OSA che producono pane e prodotti da forno DEVONO:
e PROLUNGARE i tempi di fermentazione del lievito:

e OTTIMIZZARE il tenore di umidita dell ta per la produzione di un
prodotto a basso tenore di umidita;

o ABBASSARE la temperatura del forno e il tempo di cottura.
| prodotti sono cotti fino al raggiungimento di azione finale piu chiara ed €
evitata la doratura eccessiva della crosta q colore scuro della crosta sia
: ecifica composizione o0 natura

dovuto alla cottura intensa e non sia connesso-a
del pane. @
Gli OSA che producono panini DEVONOQO garantire che siano tostati fino al

raggiungimento del colore ottimale.
Qualora siano usati pane preconfe odotti da forno la cui cottura deve

essere ultimata, devono essere osseryvate, I zioni di cottura.

Gli OSA devono disporre di guide cromatiche che i or@ orientamenti sulla
combinazione ottimale di colore t—tivelli di ac e le stesse devono
essere esposte in modo visibile

alimenti. %

2 ottimizzazione del tenore di umidita della pasta

ali in cui il per le prepara gli specifici

O

per la produzione di un prodotto a basso tenore di
umidita
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' [ALEAh ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI

GUIDA CROMATICA? RELATIVA Al
PRODOTTI DA FORNO

Pane di
frumento in | Pane di segale
cassetta
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di acrilammide sia esposta in modo visibile nei locali in cui il personale prepara gli alimenti.
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ACRILAMMIDE NEGLI ALIMENTI

GUIDA CROMATICA?® RELATIVA Al

PRODOTTI DA FORNO

Croissant

Pasticciotti/

=%

(
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3 E’ opportuno che la guida cromatica che fornisce orientamenti sulla combinazione ottimale di colore e bassi livelli
di acrilammide sia esposta in modo visibile nei locali in cui il personale prepara gli alimenti.
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