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Background - Acrilamida

* |ARC classificou a acrilamida como uma substancia cancerigena para animais e
provavelmente para humanos;
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Background — Produtos Avancados de
Glicosilacao Final - PGAs

* Os AGEs estao associados a doencas cardiovasculares, diabetes, nefropatias,
doenca de Alzheimer e artrite reumatoide;

* Forma-se em diversos produtos alimentares:
* Peixe
* Batatas
* Fruta
* Pao

* Formac3o de AGEs: e




Acrilamida — Toxicidade e Classificacao

1994 IARC classificou a acrilamida 2002 Comissao Europeia classifica este
como uma substancia cancerigena composto como categoria 2 para

para animais e provavelmente para carcinogenicidade e para
humanos (Grupo 2 A) mutagenicidade




Acrilamida — Toxicidade e metabolismo

Inicio do processo de oxidagao através do
citocromo P450 2E1, levando a transformacao da

A glicidamida ao reagir com o DNA pode originar

. |
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Acrilamida — Regulamento 2017 1

Abordagem para a mitigacao
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Acrilamida - Regulamento 2017 5

Aplicacao das medidas de
mitigacao

Anadlise dos teores de
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Acrilamida - Regulamento 2017_6

Aplicacao das medidas de Género alimenticio Nivel de referencia
mltlgacao Batatas fritas (prontas a comer) 500
Batatas fritas de pacote fabricadas com batatas frescas e com massa de batata 750
Bolachas salgadas a base de batata
Outros produtos de batata a base de massa de batata
Analise dos teores de Pio fresco
il id d final a) Pdo a base de trigo 50
acrilamida no pro uto fina b) Pido fresco excluindo pdo a base de trigo 100
NAO Cereais para pequeno-almogo (exceto papas)
— produtos a base de farelo e cereais integrais, grios tufados pelo processo de gun puffing 300
— produtos a base de trigo e de centeio () 300
— produtos a base de milho, aveia, espelta, cevada e arroz (?) 150
Bolachas e wafers 350
Bolachas salgadas com excegdo das bolachas a base de batata 400
Pdo estaladio (kndckebrot) 350
Teores de AA Pao-de-espécie 800
Produtos semelhantes aos outros produtos desta categoria 300
abaixo dos Café torrado 400
niveis de Café instantaneo (soltivel) 850
referéncia? Sucedaneos do café
a) Sucedidneos do café exclusivamente a partir de cereais 500
b) Suceddneos do café obtidos a partir de uma mistura de cereais e chicdria ®
¢) Sucedianeos do café obtidos exclusivamente a partir de chicéria 4 000
Alimentos para bebés, alimentos & base de cereais transformados destinados a lactentes e 40
criangas pequenas, exceto bolachas e tostas (3)
Bolachas e tostas para lactentes e criancas pequenas (3) 150

(1) Cereais ndo integrais efou ndo a base de farelo. O cereal presente em maior quantidade determina a categoria.

(3 O nivel de referéncia a aplicar aos sucedaneos do café obtidos a partir de uma mistura de cereais e chicdria tem em conta a
proporgcio relativa destes ingredientes no produto final.

() Conforme definidos no Regulamento (UE) n.> 609/2013.

Mercado
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Aplicacao das medidas de

mitigacao

Analise dos teores de
acrilamida no produto final

Teores de AA
abaixo dos
niveis de
referéncia?
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Consumidores

As embalagens dos produtos finais devem ter
instrucoes de cozedura recomendadas, devendo
estar em conformidade com o regulamento (EU) n®
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Concelho.



Estratégias de Mitigacao de acrilamida 2

Receita

Batatas

e Adicao de Amino acidos

e Utilizacao de extracto de alecrim no 6leo de fritar

e Tratamentos com acido ascorbico e cha verde

e Adicao de sais de calcio, acido citrico, sais de vanadio ou
acido acético

e Aplicacao de radiofrequéncia de aguecimento apds
secagem

Cereais

e Substituicao de bicarbonato de amadnio por bicarbonato
de sddio

e Adicao de glicina e especiarias

e Aplicacdo de folhas de bambu ou polifendis de cha

e Adicao de compostos fendlicos puros

E importante que as
estratégias de mitigacao nao

afetem as propriedades
sensoriais e reoldgicas




Estratégias de Mitigacao de acrilamida 3

Processamento

Batatas

e Diminuir a temperatura de fritura
e Reduzir o tempo de fritura
e Utilizacao da enzima asparaginase

Cereais

e Aumentar o tempo do processo de fermentacao
e Utilizacao da enzima asparaginase

Café

e Aumentar a temperatura de torrefacao

e Aumentar o grau de torrefacao

e Diluicdo do café

e Extragdo supercritica com CO, na fase do processamento
e Tratamento térmico com adicao de cisteina

E importante que as
estratégias de mitigacao

(EEECINES
propriedades sensoriais
e reoldgicas



Projeto MISAGE - Objetivo

* Desenvolvimento de diferentes combinacdes de extratos de ingredientes e
subprodutos nacionais de forma a reduzir a concentracao de acrilamida e de

produtos avancados de glicolisacao final.

Flours Reducing Agents Bread formulations Bread characterization Output
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Projeto MISAGE — o desafio

Propriedades i i Fatores

sensoriais agronomicos
(ESHTE) (INSA)

Propriedades
reoldgicas

(IP Santarém) (‘i____.j

Processamento
(ESHTE/INSA)




Projeto MISAGE — Atividades

1. Preparacgdo de extratos e defini¢do de precursores (INSA/ESHTE)

e Tarefa 1.1 — Determinacdo dos precursores da reagdo de Maillard
e Tarefa 1.2 — Preparacgdo de agentes redutores e determinac¢do e quantificacdo da atividade antioxidantes

2. Teste das produgdes (ESHTE/INSA)

e Tarefa 2.1 — Pré-preparacao de paes seguido de testes de aceitacdo sensorial e determinac¢do da acrilamida e produtos
de glicolisacdo avancada

e Tarefa 2.2 — Producgdo de pdo (varidveis: concentragdo do agente redutor, processo de cozedura

e Tarefa 2.3 — Caracterizagdo sensorial e determinagdo da aceita¢do do consumidor

3. Determinagdo das caracteristicas reoldgicas (IP Santarém)

e Tarefa 3.1 - Avaliacdo das caracteristicas reoldgicas do pao produzido na atividade 2

4. Analise bromatoldgica dos produtos finais (INSA)

e Tarefa 4.1 — Determinacdo dos contaminantes (acrilamida e AGEs)
e Tarefa 4.2 — Caraterizacdo nutricional (proteina e fibra)

5. Recolha e processamento de dados (INSA/ESHTE/IP Santarém)
e Tarefa 5.1 — Analise de dados de forma a selecionar as melhores formulagdes de extratos




Projeto MISAGE — Diagrama de Gantt

- - Realizado

Descrito na proposta Ajustado 2017 2018 2019
N2 Ativ. | Designagdo da Atividade | Data Inic. |Data Concl.| Data Inic. | Data Concl.| Abr | Mai | Jun | Jul [ Ago | Set [ Out [ Nov | Dez | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul

Preparacédo de extratos e
1 paras 01/04/2017|30/06/2017|01/12/2017|28/02/2018

definicdo de percursores

Ensaios de confegdo de
2 I ¢ 01/06/2017|31-06-2018 |01/02/2018|28/02/2019

produto

3 Avaliacdo Reoldgica 01/06/2017|31-06-2018 |01/02/2018|28/02/2019
4 Andlises Bromatoldgicas  |01/07/2017|30/07/2018(01/03/2018|31/03/2019

Recolha e tratamento dos
5 dados 01/05/2017{30/09/2018(01/03/2018|31/07/2019
6 Divulgacdo 01/01/2018{30/09/2018|01/11/2019|31/07/2019
7 Gestdo do projeto 01/04/2017{30/09/2018|01/12/2017|31/07/2019

Legenda:
- Planeado




Projeto MISAGE — Atividades em progresso

» Desenvolvimento e otimizacao de formulacdes

Agua

Extratos
(INSA)

Agua/etanol

Desblogueamento

Atividade 1

Desenvolvimento
do método de
determinagao dos
acucares (INSA)

Etanol

Desenvolvimento
do método de
determinagdo da
asparagina (INSA)

Confecao do pao
com extrato

(INSA/ESHTE)

Final de Janeiro
Primeira
formulagao
concluida



