Operativt mal 15 — Akrylamid i barnmat

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Pa den har sidan far du stédmaterial till operativt mal 15 i form av information om
vad som ska kontrolleras for att se att malet ar uppfylit.

Om malet

Operativt mal 15 Akrylamid i barnmat — NKP-webben

Rapportering av malet

Malet ska rapporteras enligt anvisningarna till myndighetsrapporteringen.
Anvisningar - Information om utférda kontroller

Det innebar att rapportering av malet ska ske mot rapporteringspunkt P32 och mot nedanstaende
lagstiftningspunkter:

K07 - Akrylamid i livsmedel

Om akrylamid

Akrylamid &r en vattenl6slig organisk férening som bildas i livsmedel i samband med uppvarmning, till
exempel i ugn eller nar man friterar i olja.

Akrylamid bildas vid upphettning (<120°C) genom att den fria aminosyran asparagin reagerar med
reducerande socker (till exempel glukos, fruktos och maltos, men inte sukros eller stéarkelse).

Bildningen sker i almanhet i slutet av hanteringsprocessen och gor oftast att livsmedlet andrar férg och
slutfukthalt i ytan. Ett undantag ar kaffe, dar halterna sjunker mot slutet av rostningsprocessen pa grund av
termisk nedbrytning. Viktiga bildningsfaktorer ar upphettningsgrad (temperatur + tid) och ravarans halt av
asparagin och socker.

Europiska myndigheten for livsmedelssakerhet (Efsa) har bedomt akrylamidexponeringens betydelse for
konsumenternas hélsa. En vetenskaplig riskbedémning har visat att akrylamid i livsmedel kan 6ka risken fér
konsumenter att bli sjuka i cancer.

Utifran Efsas riskbedémning har EU-kommissionen funnit att det &r nddvandigt att vidta
riskhanteringsatgarder for att minska halten akrylamid i livsmedel. Darfér har reducerande atgarder och sa
kallade jamforelsevarden faststallts i férordning (EU) 2017/2158.

Det finns ocksa en vagledning till férordningen.

Vagledning till férordning (EU) 2017/2158 om faststallande av férebyggande och reducerande atgarder
och av atgardsnivaer for att minska férekomesten av akrylamid i livsmedel - EU-kommissionen

Vad ska kontrolleras?

Borja med att kontrollera att féretaget omfattas av bestdmmelserna i férordning (EU) 2017/2158. Enligt
forordningens artikel 1 ska livsmedelsféretagare som slapper ut livsmedel enligt punkt 2 pa marknaden
(utan att det paverkar tilldmpliga bestdmmelser i unionslagstiftningen pa livsmedelsomradet) i enlighet med
artikel 2 tillampa de férebyggande och reducerande atgarderna i bilagorna | och Il for att
akrylamidhalterna ska vara sa laga som rimligen ar méjligt och komma under atgardsnivaerna i bilaga IV.

| ndmnd bilaga | framkommer att féljande férebyggande och reducerande atgarder ska vidtas, och ar
saledes det som ska kontrolleras:

A. Kex och spannmalsbaserade livsmedel for spadbarn och smabarn, enligt definition i férordning
(EU) nr 609/2013.
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https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/nkp-webben/hitta-operativa-mal-och-aktiviter/livsmedelsverket/akrylamid-i-barnmat-operativt-mal-15-2020-2022
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/611/information-om-utforda-kontroller-2021
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/247/k-haccp-baserade-forfaranden#K07 - Akrylamid i livsmedel
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-01/cs_contaminants_catalogue_acrylamide_guidance-doc_sv.pdf

10.

11.

. Vid kontrakterat jordbruk, dar jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till

livsmedelféretagare ska livsmedelsféretagaren se till att félja god lantbrukspraxis fér gédsling, sarskilt
nar det géller att bibehalla en balanserad svavelhalt i marken for att sakerstélla en korrekt
kvavetiliférsel. Foretagaren ska ocksa félja god vaxtskyddspraxis for att sékerstalla tilldmpningen av
vaxtskyddsatgarder for att forebygga svampinfektioner. Detta for att forhindra héga halter av
asparagin i spannmalen. Livsmedelsféretagaren ska kontrollera den faktiskt tillampningen av ovan
namnda krav.

Produktutformning, bearbetning och uppvarmning

Livsmedelsforetagare ska anvanda asparginas for att minska halten av asparagin i mjélravaran i den
utstrackning det &r mojligt. Livsmedelsféretagare som inte kan anvanda asparginas pa grund av till
exempel kraven pa bearbetning eller produktutformningen ska anvanda mjdlravara som innehaller laga
halter akrylamidprekusorer som fruktos, glukos och asparagin.

Livsmedelsféretagare ska géra en beddmning under receptutvecklingen som ger information om
reducerande socker och asparagin och omfattar olika alternativ for att uppna laga halter av
reducerande socker i det slutliga receptet.

Livmedelsféretagare ska sakerstélla att varmebehandlade ingredienser som &ar mottagliga for
akrylamidbildning kommer fran leverantdrer som kan visa att de har vidtagit lampliga férebyggande
och reducerande atgarder for att minska férekomsten av akrylamid i dessa ingredienser.

Livsmedelsforetagare ska ha ett forfarande fér hantering av andringar fran leverantdrshall for att
sakerstilla att de inte gér nagon leverantérsférandring som okar akrylamidhalten.

Om anvandning av varmebehandlande ravaror och ingredienser leder till att slutprodukten éverskrider
atgardsnivan for akrylamid ska livsmedelsforetagarna se éver anvandningen av dessa produkter fér
att se till att akrylamidhalterna ar sa laga som rimligen &r méjligt och ligger under atgardsnivaerna.
Atgérdsnivaerna finns beskrivna i bilaga IV i férordning (EU) 2017/2158.

Recept

Med tanke pa att produkter baserade pa majs och pa ris tenderar att ha mindre akrylamid an de som
ar gjorda pa vete, rag, hawre och korn ska livsmedelsforetagarna 6vervaga att anvanda majs och ris
vid utveckling av nya produkter dar sa ar mojligt. De ska ocksa ta med i berakningen att varje
forandring kommer att inverka pa tillverkningsprocessen och produktens organoleptiska egenskaper.

Livsmedelsforetagare ska, i synnerhet i sin riskbedémning, ta hansyn till att produkter baserade pa
fullkornsspannmal och/eller med en hog halt av spannmalskli har hogre halter av akrylamid.

Livsmedelsféretagare ska kontrollera doseringen vid den punkt dar reducerande socker (till exempel
fruktos och glukos) och ingredienser som innehaller reducerande socker (till exempel honung)
tillsatts, med hansyn till hur organoleptiska egenskaper paverkas och processfunktioner (bindande
kluster) och av att de kan fungera som prekursorer for att akrylamid bildas nar de fillsatts fére
varmebehandling.

Livsmedelsforetagare ska faststélla bidraget av akrylamid fran varmebehandlade och torra
ingredienser som rostade nétter och ugnstorkad frukt. Féretagaren ska ocksa anvédnda alternativa
ingredienser om anvandningen av de ursprungliga ingredienserna far den fardiga produkten att
Overskrida atgardsnivan i bilaga V.

Bearbetning

Livsmedelsforetagare ska genom en riskbedémning faststélla det eller de kritiska
varmebehandlingsstegen i tillverkningsprocessen som genererar akrylamid.
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12. Livsmedelsféretagaren ska mata fukthalten och uttrycka akrylamidkoncentrationen i torrvikt fér att
undanrdja den missvisande effekten av fuktférandringar.

13. Livsmedelsforetagare ska faststélla och tilldmpa en effektiv kombination av temperatur och
uppvarmningstid fér att minimera bildningen av akrylamid. Detta utan att det inverkar negativt pa
produktens smak, textur, farg, sdkerhet och hallbarhetstid.

14. Livsmedelsféretagare ska kontrollera uppvarmningstemperaturer, tider och matnings-hastighet.
Matsystemen fér matningshastighet och temperaturkontroll bor kalibreras regelbundet och
driftsférhallandena kontrolleras sa att de ligger inom faststéllda granser. Dessa uppgifter ska inga i
HACCP-férfarandena.

15. Overvakning och kontroll av produktens fukthalt efter de kritiska varmebehandlingsstegen har visat sig
vara effektivt nar det galler att kontrollera akrylamidhalterna i vissa processer. Under dessa
omstandigheter kan detta férfarande darfor ett vara ett Iampligt alternativ fér att kontrollera
uppvarmningstemperaturer och tider och ska darfér anvandas.

B. Barnmat pa burk (livsmedel med lagt syrainnehall och katrinplommonbaserade produkter) enligt
definition i férordning (EU) 609/2013.

1. Vid produktion av barnmat pa burk ska livsmedelsféretagarna valja ramaterial med lag halt av
akrylamidprekursorer, till exempel reducerande socker som glukos och fruktos samt asparagin.

2. Vid kontraktsjordbruk, dar jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsféretagare,
ska livsmedelsféretagarna se till att féljande krav tilldmpas fér att forhindra héga halter av asparagin i
spannmalen:

- Folia god lantbrukspraxis for godsling, sarskilt nar det galler att bibehalla en balanserad svavelhalt i
marken och sékerstélla en korrekt kvavetillforsel.

- Folja god véxtskyddspraxis i syfte aft sékerstalla tillampningen av véxtskyddsatgarder for att
férebygga svampinfektioner.

Livsmedelsféretagaren ska kontrollera den faktiska tilldmpningen av ovannadmnda krav.

3. | avtal om ink&p av katrinplommonpuré ska livsmedelsféretagarna inkludera krav som sékerstaller att
varmebehandling som syftar till att minska férekomsten av akrylamid i produkten tillampas i
tillverkningsprocessen.

4. Livsmedelsforetagare ska sakerstélla att virmebehandlade ingredienser som ar mottagliga fér
akrylamidbildning erhalls fran leverantérer som kan visa att de har vidtagit férebyggande och
reducerande atgarder for att minska férekomsten av akrylamid i dessa ingredienser.

5. Om anvandningen av varmebehandlade ravaror och ingredienser leder ftill att slutprodukten
Overskrider atgardsnivan for akrylamid ska livsmedelsforetagarna se till att akrylamidhalterna ar sa
laga som rimligen ar méjligt och ligger under atgardsnivan. Se bilaga 1V till férordning (EU)
2017/2158.

Recept

6. Livsmedelsféretagare ska vid sin riskbeddémning for akrylamid i de berérda livsmedlen ta hénsyn till att
produkter baserade pa fullkornsspannmal och/eller med en hég halt av spannmalskli har hégre halt av
akrylamid.

7. Livmedelsforetagare ska vilja sorter av sotpotatis och katrinplommon som har sa laga halter som
mojligt av akrylamid prekursorer, som reducerande socker (till exempel fruktos och glukos) och
asparagin.
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8. Livsmedelsféretagare ska kontrollera doseringen vid den punkt dar reducerande socker (till exempel
fruktos och glukos) och ingredienser som innehaller reducerade socker (till exempel honung) tillsatts
av organoleptiska skal och for processfunktioner (bindande kluster), och som fungera som
prekursorer for bindning av akrylamid nar de tillsatts fére vdrmebehandling.

Bearbetning

9. Livsmedelféretagare ska identifiera de varmebehandlingssteg i processen som genererar mest
akrylamid i syfte att fokusera ytterligare insatser pa de stegen for att minska eller kontrollera
akrylamidhalten mest effektivt. Detta ska uppnas antingen genom riskbedémning eller genom direkt
matning av akrylamidhalterna i produkten fére och efter varje vdrmebehandlingssteg.

10. Fo&r att undvika akrylamidtoppar ska livsmedelsféretagarna kontrollera uppvarmningstemperatur, tider
och matningshastighet. Matsystemen fér matningshastighet och temperaturkontroll bér kalibreras
regelbundet sa de haller sig inom faststéllda grénser och driftsférhallandena kontrolleras. Dessa
uppgifter ska ingad HACCP-forfarandena.

11. Livsmedelsféretagare ska sékerstélla att en minskad varmetillférsel for att sénka halten akrylamid i
livsmedel med lagt syrainnehall samt katrinplommonbaserade livsmedel inte paverkar de berérda
livsmedlens mikrobiologiska sékerhet.

Provtagning och analys for bade kategori A och B ovan

1. Livsmedelsféretagaren ska inratta ett program for sin provtagning och analys av akrylamidhalterna i
livsmedel (se férordning (EU) 2017/2158 artikel 4.1).

2. Livsmedelsféretagare ska spara dokumentation om de tildmpade férebyggande och reducerande
atgarderna (se férordning (EU) 2017/2158 artikel 4.2).

3. Livsmedelsféretagare ska genomféra provtagning och analys for att faststélla akrylamidhalten i
livsmedel i enlighet med kraven i bilaga Il av férordning (EU) 2017/2158. De ska ocksa dokumentera
provtagnings- och analysresultaten.

4. Om provtagnings- och analysresultaten indikerar att halterna inte ligger under atgardsnivaerna for
akrylamid i bilaga IV till férordning (EU) 2017/2158 ska livsmedelsféretagare utan dréjsmal se Gver de

férebyggande och reducerande atgarderna i enlighet med artikel 2.4 i férordningen.

Senast uppdaterad 17 juni 2021 Ansvarig grupp SV_FMS
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