Cereálne zmesi na prípravu chleba so zníženým obsahom akrylamidu
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Akrylamid je karcinogénna a genotoxická látka nachádzajúca sa v tepelne spracovaných potravinách. Hlavnou dráhou jeho vzniku sú Maillardové reakcie pri teplotách nad 120 °C. Prekurzormi pre vznik akrylamidu sú aminokyselina asparagín a redukujúce sacharidy, najčastejšie glukóza alebo fruktóza. Kinetiku vzniku akrylamidu ovplyvňujú mnohé faktory a prídavné látky v potravinách.

V prezentovanej práci boli analyzované chleby pripravené v domácej pekárničke z troch druhov komerčne vyrábaných chlebových zmesí (slnečnicový, zemiakový a grahamový chlieb). Keďže viac ako 90 % obsahu akrylamidu v chlebe je sústredených v kôrke, na analýzu bola použitá vrchná vrstva chleba o hrúbke 2 mm až 3 mm. Akrylamid bol analyzovaný metódou plynovej chromatografie s hmotnostnou detekciou s negatívnou chemickou ionizáciou (GC-MS-NCI). Najnižší obsah akrylamidu bol stanovený v grahamovom (38 ± 23) µg/kg a najvyšší v zemiakovom (76 ± 6) µg/kg chlebe. Pre porovnanie bolo v maloobchodnej sieti zakúpených 5 druhov chleba, kde bol v zemiakovom chlebe stanovený až 10-násobne vyšší obsah akrylamidu (756 ± 30) µg/kg. Nižší obsah akrylamidu vo výrobku pripravenom z inovovanej chlebovej zmesi mohol byť spôsobný prídavkom octanu sodného a kyseliny askorbovej. V ďalšej časti práce bolo testovaných ďalších 7 druhov anorganických solí (KH2PO4, Na2H2P2O7, NaH2PO4, Na4P2O7, CaCl2, NH4Cl a mliečnanu vápenatého), ktoré boli vybrané na základe výsledkov predchádzajúcich štúdií (publikovaných v minulom ročníku konferencie Preveda). Tieto anorganické soli boli pridané v koncentráciách povolených Potravinovým kódexom SR. Vzorky chleba boli okrem toho podrobené senzorickému hodnoteniu, ktoré bolo zamerané na sledovanie vplyvu pridaných solí na výsledné organoleptické vlastnosti hotového produktu. Bolo zistené, že prídavok anorganických solí do chlebových zmesí už nespôsobil ďalšiu signifikantnú elimináciu akrylamidu, naopak prídavok NH4Cl, NaH2PO4 a KH2PO4 spôsobili jeho mierny nárast až na (173 ± 11) µg/kg. Niektoré druhy solí ako CaCl2 a NH4Cl zlepšili organoleptické vlastnosti ako tvar chleba a štruktúru striedky, naopak mliečnan vápenatý a Na2H2P2O7 spôsobili nežiadúci nárast intenzity niektorých chuťových deskriptorov ako kyslej a adstringentnej chuti.
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