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1.Inledning och syftet med vagkartan

Kommissionens forordning 2017/2158 om faststallande av férebyggande och
reducerande atgarder och av atgardsnivaer for att minska férekomsten av akrylamid i
livsmedel borjade tillampas 11.4.2018. Anvisningen publicerades i utkastform i april
2018. Anvisningen var fortfarande gallande varen 2021, nar férordningen har tillampats i
nastan tre ar och reduceringsatgarderna har tagits i bruk.

Jord- och skogsbruksministeriet har 2017 bidragit till utarbetandet av denna vagkarta.

Denna vagkarta har utarbetats for den inhemska potatissektorn for att klargora de
reduceringssatgarder som foreslas i akrylamidférordningen, underlatta tillampningen
samt harmonisera tolkningarna. Samtidigt redovisas de atgarder som redan identifierats
som bra for att sakerstalla kontinuiteten i potatisodlingen och den fortsatta industriella
bearbetningen. Syftet ar att gradvis na en situation dar Finland skulle ha en rad olika
medel for att etablera sakra akrylamidhalter i alla potatisprodukter.

Utover detta ar det ocksa bra att Idsa de anvisningar som Livsmedelsverket har
utarbetat om tolkningen av akrylamidférordningen. Anvisningarna kompletterar
varandra.

2. Forkortningar och fackordlista

AA: Akrylamid
ALARA: As Low As Reasonably Achievable (sa lag som rimligtvis ar méjligt)
Asn: Asparagin (= aminosyra)

FOODDRINKEUROPE: Europeiska centralférbundet for livsmedels- och
dryckesindustrin

CCCF: Codex Committee on Contaminants in Foods, Codex kommitté for
livsmedelstillsatser och kontaminanter
CEN: Comité Européen de Normalisation, Europeiska
standardiseringskommittén
Codex: Codex Alimentarius -komissionen (kommission for globalt samarbete)
KOM: Europeiska kommissionen
EFSA: European Food Safety Authority, Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet
FDA: Food and Drug Administration (USA:s livsmedels- och farmakovigilansverk)
GC-MS: Gas Chromatography-Mass Spectrometry, gaskromatografi och masspektrometri
Gin: Glutamin (= aminosyra)
GRAS: Generally Regarded as Safe, trygga tillsatsamnen, i USA beviljad
sakerhetsklassificering
ISO: International Organization for Standardization, Internationella
standardiseringsorganisationen
JECFA: Joint FAO/WHO Committee on Food Additives, FAO/WHO:s gemensamma
expertkommitté for livsmedelstillsatser
LC-MS: Liquid Chromatography-Mass Spectrometry, vatskekromatografi och
massaspektrometri
LOD: Limit of Determination, bestamningsgrans i en laboratorieanalysmetod
LOQ: Limit of Quantification, bestamningsgrans i en laboratorieanalysmetod
SCF: Scientific Committee on Food, Vetenskapliga livsmedelskommittén (EU)
SMF: Sma och medelstora féretag
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WHO: World Health Organization, Varldshalsoorganisationen
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3. Det centrala i EU:s akrylamidforordning och dess
inverkan pa potatissektorn i Finland

Kommissionens forordning 2017/2158 om faststallande av férebyggande och
reducerande atgarder och av atgardsnivaer for att minska férekomsten av akrylamid i
livsmedel (hadanefter akrylamidférordningen)! avgavs hosten 2017.
Akrylamidférordningen bestar av den egentliga férordningstexten, dar de allmanna
kraven och deras kriterier anges, samt bilagorna I-1V. | bilagorna I, Il1A och IIB till
forordningen anges i detalj de reduceringsatgarder som galler livsmedelsaktor, i bilaga
Il kraven pa provtagning och analys av akrylamid och i bilaga IV atgardsnivaerna for
akrylamid for olika livesmedelskategorier.

Nar man laser denna vagkarta ar det aven tillradligt att bekanta sig med kommissionens
tidigare namnda férordning?. | denna anvisning har man med kursiv namnt de
reduceringsatgarder som avser aktorer/aktor i potatisbranschen som namnts i
forordningens bilaga | och under varje punkt finns en text som ger bakgrund till punkten
for att underlatta tolkningarna. | slutdelen aterfinns aven innehallet i punkterna Il och IlI
jamte kommentarer.

Forordningen galler de aktor i livsmedelsbranschen, som producerar och slapper ut pa
marknaden de livsmedel som ar uppraknade i dess tillampningsomrade.

3.1 Akrylamidférordningens tillampningsomrade

Akrylamid bildas i manga starkelsehaltiga livsmedel, i vilkas tillverkning ingar
behandling genom upphettning. Darfor tillampas akrylamidférordningen pa
mangahanda sadana livsmedel som ocksa har konstaterats vara viktiga kallor till
akrylamid i européernas kost.

Typiska livsmedel som innehaller akrylamid ar exempelvis bréd, bulle, smafranska,
piroger, kaffe, pommes frites, chips, barnmat, etc. Kraven galler darfor ett mycket
brett spektrum av aktor inom livsmedelsbranschen, sadsom restauranger och
serveringsplatser, kaféer, storhushallskok, men aven industriell tillverkning av livsmedel,
till exempel i bagerier, kafferosterier eller matlokaler som tillreder barnmat.

Bland produktgrupperna framhavs speciellt friterade och graddade potatisprodukter,
eftersom man i dem har observerat relativt hga akrylamidhalter 34, som ar en foljd av
hdga halter av reducerande socker (glukos och fruktos) samt asparagin (aminosyra,
Asn).

Bland de produkter som féradlas av potatis galler tillampningsomradet i synnerhet
friterade potatisprodukter sdsom potatischips som tillverkats av farsk potatis, pommes
frites samt friterade puffade potatissnackprodukter fran potatisdeg osv. Livsmedelsaktor
som tillverkar dessa produkter bor i sin egenkontroll beakta och undersdka l[ampligheten
av akrylamidférordningens reduceringsmedel i den egna produktionen.

Om akrylamidférordningens tillampningsomrade konstateras i forordningen bl.a.
féljande:

Livsmedelsindustriforbundet rf
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Artikel 1 Tillampningsomrade

1. Livsmedelsaktér som producerar och sldpper ut livsmedel enligt punkt 2 pa marknaden ska, utan
att det paverkar tillampliga bestdmmelser i unionslagstiftningen péa livsmedelsomréadet, i enlighet med
artikel 2 tilldmpa de férebyggande och reducerande atgérderna i bilagorna | och Il for att
akrylamidhalterna ska vara sa laga som rimligen &r méjligt och komma under atgérdsnivaerna i bilaga
IV.

2. Foéljande livsmedel avses i punkt 1:
a)Pommes frites, andra skurna (friterade) produkter och skivade potatischips fran férsk potatis.

b) Potatischips, snacks, potatisbaserade kex och andra potatisprodukter fran potatisdeg.

Vasentligt i forordningens tillampningsomrade ar att produktférteckningarna i 1 artikelns
andra moment ar langt ifran uttémmande, utan férordningen tillampas aven pa andra
likartade produkter i den namnda produktgruppen. Om det anvands hdéga temperaturer i
tillverkningsprocessen for livsmedel som innehaller potatis, ska aktéren utféra en
riskbeddmning och vid behov understka produktens akrylamidhalt.

Om halvfabrikat (djupfrysta produkter) vidareféradlas genom att tillagas i ugn sasom
pommes frites eller klyftpotatis, sa ska aktéren aven beakta det som sags i punkt 9 i
denna anvisning, dvs. den information som ska ges slutanvandaren. Aktéren ansvarar
aven for att akrylamidhalten i produkter som tillverkats i enlighet med anvisningarna i
regel inte Overstiger atgardsnivaerna.

Om halvfabrikat (djupfrysta produkter) vidareféradlas genom att produkterna friteras i
olja exempelvis i restauranger, ska tillverkaren eller importdren till produkten ansluta ett
recept, enligt vilket tillredd produkt som erbjuds konsumenten har en akrylamidhalt som i
regel inte Overstiger atgardsnivaerna. Se forordningens bilaga 2.

Forordningen forpliktar inte till att férsvaga en produkts sensoriska kvalitet och
naringsinnehall. Fastan aktoren ska efterstrava lagsta méjliga halt, kan man i nagot
skede stallas infor den situationen att aktoren inte kan géra mer fér den produkt som
utvarderas, antingen ekonomiskt eller pa den grund att naturférhallandena eller
konsumentens vanor kommer emot. Utvecklingsarbetet ska anda fortsattas.

3.2 Grundprincipen for de i akrylamidforordningen inskrivna
reduceringsatgarderna, klassificering av aktérerna och de i férordningen
angivna atgardsnivaerna

"Artikel 2 Reducerande atgérder

1. Livsmedelsaktér som producerar och sldpper ut livsmedel enligt artikel 1.2 pa marknaden ska
tilldmpa de férebyggande och reducerande atgérderna i bilaga 1.”

Akrylamidférordningen krav varierar enligt verksamhetens omfattning och effektivitet pa
féljande satt enligt tre grupper av aktor:
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o Aktdr som producerar och slapper ut livsmedel till marknaden (exempelvis
riksomfattande och/eller internationell verksamhet).

e Aktor som producerar och slapper ut livsmedel pd marknaden lokalt.

e Aktor som producerar och slapper ut livsmedel pa marknaden som en del av en
stérre, s.k. "sammankopplad” verksamhet (i praktiken avses med detta till
exempel verksamhet som utférs under samma varumarke eller med affarslicens,
som sker som en del av en storre aktors i livsmedelsbranschen verksamhet eller
franchising-verksamhet).

| praktiken avses med de aktorer som namnts i férordningens artikel 2 (1) foretag, som i
Finland har riksomfattande distribution och/eller export.® Syftet med klassificeringen av
reduceringsatgarderna i den andra artikeln ar att precisera de aktér som ska tillampa
reduceringsatgarderna i bilaga |. Ovriga aktérer tillampar bilaga Il till tillampliga delar.
Reduceringsatgarderna i bilaga | beskrivs noggrannare i de féljande styckena fran och
med punkt 5.

| denna anvisning inriktar man sig pa de atgarder for att reducera akrylamid, som ar
vasentliga for industriell livsmedelsféradling av potatis, dvs. fér foretag som tillampar
reduceringsatgarderna i bilaga | till férordningen.

4. Nér atgdrdsnivaerna éverskrids ska livsmedelsaktérerna se éver de férebyggande och
reducerande atgérder som tilldmpas, och justera processerna och kontrollerna for att
akrylamidhalterna ska vara sé laga som rimligen &r méjligt och komma under atgérdsnivaerna i bilaga
IV. Livsmedelsaktérerna ska dérvid beakta livsmedlens sékerhet, specifika produktionsférhallanden
och geografiska férhallanden eller produktegenskaper.

Med skrivningen i artikel 4 avses att om akrylamidhalten i en produkt éverskrider de
atgardsnivaer som angetts i bilaga 1V, ska aktéren ompréva effekten av de
reduceringsatgarder som hen utfér. | praktiken leder detta till att aktéren i fortsattningen
har ett aktivt verkande utvecklingsprogram for att reducera akrylamid, som ar inskrivet i
egenkontrollen och ska dokumenteras, som beaktar de tillvagagangssatt som det i
praktiken gar att genomfora med skaliga resurser.

Foérordningen forutsatter till exempel inte att en produkts sensoriska egenskaper ska
andras sa radikalt att det paverkar produktens konsumentacceptans och férutsatter
under inga omstandigheter att produktens naringsmassiga kvalitet férsamras.
Akrylamidreduceringsatgarderna far i princip inte heller leda till att halten av nagon
annan skadlig eller odnskad férening ékar i produkten.

Aktoren ska rimligen kunna fortsatta sin verksamhet med beaktande av de
produktionsmassiga och geografiska forhallandena. Vissa arstider forutsatter
planering (t.ex. varsasongen), liksom aven de lokala férhallandena sdsom den korta
vaxtperioden i norr och klimatet samt en lang lagringsperiod éver 8 manader for potatis.
Andamalsenliga reduceringsatgarder ska bevisligen utféras och verksamheten utvecklas
i ratt riktning.

En optimal styrning av hela potatisproduktionskedjan férutsatter samtidig kontroll av
manga variabler, eftersom det finns ett flertal variabler som paverkar potatisens kvalitet
och man inte kan utesluta t.ex. effekterna av varierande vaderleksférhallanden.

Livsmedelsindustriforbundet rf
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Tabell 1: De atgérdsnivaer for forekomst av akrylamid i livsmedel som avses i artikel 1.1 &r fbljande:

Livsmedel Signalvérde (ug/kg) 11.4.2018

Pommes frites — konsumtionsférdiga 500

Potatischips fran férsk potatis och fran potatisdeg

Potatisbaserade crackers 750

Andra potatisprodukter fran potatisdeg

4 Kontinuitet i industriell potatisforadling och
tillampning av forordningen

Potatisen ar en viktig jordbruksgréda i Finland och en betydelsefull del av var matkultur.
Potatisen vaxer bra i hela landet anda upp till Lappland. Potatisen lampar sig val for
industriell bearbetning och man kan tillaga ett flertal olika ratter av potatis saval hemma,
i storkék som i livsmedelsindustrin. Nationellt &r det viktigt att man i Finland utéver den
valbekanta kokta potatisen kan bearbeta vidareféradlade produkter Ibnsamt. Manga
konsumenter féredrar alltmer bearbetad potatis och om den inhemska
livsmedelsindustrin inte klarar sig i konkurrensen med importerade bearbetade
potatisprodukter, gar vi samtidigt miste om den lokala efterfragan pa potatis.

| en enkat av Naturresursinstitutet Luke 2017 deltog de jordbruk som odlar mat- och
industripotatis och har en potatisareal pa minst fem hektar. Det fanns 475 sadana
gardar och deras mat- och industripotatisareal var sammanlagt 10 881 hektar. Den
genomesnittliga mat- och industripotatisarealen var 23 hektar per jordbruk. | narheten till
betydande foéradlingsanlaggningar finns det hundratals kontraktsodlare av industripotatis
bl.a. i sydvastra Finland, pa Aland och i Osterbotten.

Potatisens skordeniva 2017 var enligt Lukes enkat ca 30 ton per hektar, medan man
foregaende host fick bara 29 ton per hektar. Potatisens odlingsareal bibehdlls pa 11 000
hektar pa de jordbruk som omfattades i enkatpopulationen.

De regionala férhallanden som namns i akrylamidférordningen (bilaga |, I. punkt 1)
betyder i praktiken att de sorter som lampar sig for forhallandena, vaxtperioden och
lagringsférhallandena i Finland ar annorlunda an i de sydliga EU-landerna. Alla de sorter
som odlades i Finland 2017 ar inte nédvandigtvis eftertraktade i framtiden.

Det geografiska laget pa 60—70 nordlig breddgrad ar en viktig regional omstandighet.
Finland har en vaxtperiod, som ar sval och kort (3,5 manader) samt en lang kall
lagringsperiod. | synnerhet pa varvintern kan dessa regionala omstandigheter 6ka
bildningen av reducerande socker, vilket framjar bildningen av akrylamid under
bearbetningen. Potatissorterna boér darfor testas i Finland och i lokala férhallanden och
garna under flera ar for att man ska kunna verifiera odlingssakerheten.
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Finland har egna styrkor nar det galler odling av potatis, sasom jordarter som lampar sig
for odling, riklig vattentillgang samt lagre vaxtsjukdomsbelastning.
Akrylamidférordningen staller dock fler nya utmaningar for den finlandska
potatisodlingen och -féradlingen an fér konkurrentlanderna i Centraleuropa, dar
vaxtperioden ar bade varmare och langre och den lagringsperiod som behdvs for
potatisen ar kortare.

Odling och lagring av industripotatis kraver kunskap och noggrannhet sa att man kan
undvika olika slags stressreaktioner hos potatisen, for dessa paverkar potatisens
sockersammansattning och enzymaktivitet och darigenom potatisprodukternas
akrylamidhalt. H6g odlingsteknisk kompetens hos potatisodlarna, fungerande
kontraktodlingspraxis och delande av basta praxis med hjalp av utbildning framjar
tillampningen av kraven i den nya férordningen.

Vaxtforadling av potatissorter sker inte alls langre i Finland utan de sorter som anvands i
Finland ar narmast chips- och pommes frites-potatissorter som tagits fram av
europeiska foradlare. Man kan beakta omstandigheterna i fraga i féradlingssteget, men
arbetet ar utmanande, eftersom en sankning av dem i allmanhet ocksa paverkar évriga
egenskaper sasom avkastning, farg eller smak. | praktiken har man i Finland valt
potentiella alternativ for inhemska tester bland de basta alternativen fran andra lander.
Arbetet ar langsamt, eftersom det framskrider en vaxtperiod i sdnder och det tar ar innan
man kan férsakra sig om en ny sorts |amplighet.

Forutom reducerande socker ska potatisens asparaginhalt beaktas som sortegenskap.
Hur en sort reagerar pa fria sockerarter, asparagin och férhallandet dem emellan beror i
stor utstrackning pa sorterna och bearbetningsmetoden. | preliminara lokala tester
indicerar en for sorten typiskt hdg asparaginhalt en hdg akrylamidhalt i slutprodukten,
men det kan aven finnas andra variabler.

| odlingsforsdken med potatissorter som lampar sig for finlandska férhallanden bér man i
fortsattningen t.ex. koncentrera sig pa laga och stabila sockerarter i sorterna, eftersom
detta 6kar sakerheten i lagringsbestandigheten. Dessutom ar det bra att aven testa
sortens stresstalighet i lager, dvs huruvida sockerhalten stiger eller ej och under vilka
forhallanden potatisens amnesomsattning aterhamtar sig fran chocker.

I Amerika har man féradlat en GM-sort, i vilken man &stadkom en 1ag asparaginhailt,
men den har inte godkants i EU. Ute i varlden har man undersokt (UK) 6ver 20 sorter
med fokus pa fria sockerarter och asparagin, men av dessa sorter [ampar sig bara 4-5
for finlandska odlingsférhallanden. Dessutom avviker vaxt, lagring och
gbdslingsforhallanden i férséket helt fran de finlandska férhallandena.

5. Potatisodlingsmetoder

| valet av potatissort blir man i Finland ofta tvungen att géra kompromisser i fraga om
vilka egenskaper man valjer. En sort som lampar sig for produktion av chips ska till
exempel ha lag sockerhalt i den raa potatisen, l1ag akrylamidhalt i slutprodukten, vara
lattodlad (inte kanslig for torka), ha hég avkastning, tala lagring samt lampa sig for
produktionsprocessen for att uppna god smak, struktur och farg. Enligt utredningarna ar
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hog skordeniva, lag socker- och asparaginhalt séllan egenskaper som aterfinns hos
samma sort.

Man kan férsOka korrigera dessa kompromisser med ratta odlingsmetoder och pa sa
satt hitta de basta alternativen for alla parter. Odlaren ska anvanda de potatissorter som
kontraktspartnern forutsatter samt 6verenskommen odlingspraxis for att sakerstalla en
god kvalitet, eftersom valet av sort ar bara en av de atgarder som forutsatts i den nya
férordningen. Kontraktsodlare anvander i regel kdparens sorter och med utbildning kan
skordeutfallet forbattras €/ha. (se punkt 6).

Val av sort;

e Forordningens ikrafttradande kommer att inverka pa valet av sort. En del av de
sorter som tidigare anvants lampar sig inte nédvandigtvis langre exempelvis for
tillverkning av chips och pommes frites.

e Potatisens anvandningsbehov och anvandningstidpunkt ska beaktas

e Sorternas lamplighet kan grovt delas in i tre grupper enligt anvandningstidpunkten:
augusti-september, september-december och januari-juni

o De tidiga sorterna har andra kriterier an de sorter som |dmpar sig for vinterlagring

e Se tillsammans med fabriken till att du har en ratt mangd under odling av den sort
som lampar sig for var och en anvandningstidpunkt / lagringstid

e Delta i de utbildningar som fabriken ordnar och dela sinsemellan med er av basta
odlingspraxis. Alla vinner, nar framgangarna och skérdarna 6kar

e Se aven sortkommentarerna i punkt 7

Atgarder som ska beaktas i odlingsarbetet:

o Skiftesspecifikt val (jordanalyser, vattenhushallning och naringsamnen)

e Sorter som ar planerade for tidig upptagning ska placeras i varma skiften, som inte
har hég humushalt for att sakra att potatisen mognar

e Pa frostkansliga skiften ska man inte alls plantera chipspotatis
Mullhaltiga skiften ar en risk, eftersom dessa okontrollerat frigor kvave, vilket riskerar
mognaden. Hoga kvavehalter 6kar i sig sjalv redan risken for hoga akrylamidhalter.

e Jamn fuktighet ar 6nskvard och vattningen ska regleras enligt
vattenhallningskapaciteten, sa att potatisen inte blir stressad.

o Finland har exceptionellt ljusa natter, emedan potatisen naturligt &r anpassad for
mdrka natter.

Groning och gédsling:

o Sakerstall en tillracklig groning fore planteringen for att sdkra att skorden mognar

e All god odlingspraxis, med vilka man forhindrar stressreaktioner hos vaxten under
vaxtperioden rekommenderas, t.ex. jamn fuktighet, jAmn gddsling under
vaxtperioden (besprutning t.ex. kvave, magnesium, fosfor m.fl. pa basis av
bestandets beskaffenhet)

o Se till att skiftet &r valdranerat / har en god kapillar stigning av vatten

e Man ska undvika uttorkning sa att potatisen inte blir stressad. Bevattning ar i
allmanhet en mindre risk an uttorkning.

e Man ska absolut undvika alltfér kraftig kvavegodsling for att sakerstalla mognaden.
Dessutom paverkar kvavehalten direkt halten av reducerande socker och darigenom
till slut bildningen av akrylamid, men olika i olika arter.

e Pa grund av den korta vaxtperioden anvander vi ocksa betydligt lagre kvavenivaer
an i Centraleuropa.
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o Svavelgddsling har enligt undersokningar haft betydelse (sénker glukoshalten), men
resultaten ar fortfarande osakra.

Skord:

e Skorda bara helt mogen skoérd.

e Minimera mangden smapotatis (de mindre kndlarna ar omogna och innehaller fritt

socker)

Undvik upptagning efter 6sregn; samma effekt som alltfér stor bevattning.

Se till att potatisens skal har fast val fore upptagningen.

Ta upp varsamt: skavanker okar bildningen av fria sockerarter.

Skoérdens naringsamneshalt har inverkan pa sockerarterna / akrylamidhalten, men

forskningen ar inte slutférd och ar en sortspecifik fraga.

Vaxtsjukdomar och lagringssjukdomar hojer indirekt akrylamidhalten.

o Strava efter att ta upp potatisen i varmt vader fran ett varmt falt, éver +6 grader

o Se till att potatisens temperatur inte sjunker under +6 grader pa akern eller under
transporten till lagret (se punkt 7).

6. Akrylamidforordningens bilaga I: Introduktion till
atgarderna for att reducera akrylamid i potatisprodukter

De obligatoriska atgarderna for att minska akrylamidhalterna som galler och kravs av
foradlade potatisprodukter ingar i férordningens bilaga 1. Har namns pa egna rader
aven de punkter, dar vart och ett krav behandlas noggrannare under en egen rubrik.

Produkter baserade pa ra potatis — se punkterna 6-10

Urval av ldmpliga potatissorter — se punkt 5 och 6
Kriterier fér godkdnnande

Lagring och transport av potatis — se punkt 5 och 7
A: Skivade potatischips Recept och processutformning — se punkt 8a
B: Pommes frites och andra skurna friterade eller ugnsbakade potatisprodukter — se punkt

8b

Recept och processutformning — se punkt 9
Information till slutanvdndarna — se punkt 10

Degbaserade chips, snacks, kex och andra degbaserade potatisprodukter — se punkt 11
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7. Urval av lampliga potatissorter i produkter baserade pa

ra potatis

Livsmedelsaktér ska identifiera och anvédnda de potatissorter som ar lampliga fér produkttypen och
som fér de regionala férhallandena innehaller den ldgsta halten av akrylamidprekursorer, t.ex.
reducerande socker (fruktos och glukos) och asparagin.

Kontraktsodlare anvander i regel de sorter fabriken férutsatter for att sakerstalla
slutproduktens kvalitet, eftersom valet av sort ar en av de atgarder som férutsatts i den
nya férordningen. Med utbildning kan skdérdeutfallet €/ha forbattras.

Forordningens ikrafttradande kommer att inverka pa valet av potatissort.
En del av de sorter som tidigare varit i bruk [ampar sig inte nédvandigtvis langre
exempelvis for tillverkning av chips och pommes frites.

Anvandningsbehov och anvandningstidpunkt ska beaktas. De tidiga sorterna har
andra kriterier an de sorter som lampar sig for vinterlagring

Sorternas lamplighet kan grovt delas in i tre grupper enligt anvandningstidpunkten:
augusti-september, september-december och januari-juni

Sorter med mdjligast lagt innehall av fria sockerarter samt fér processen lamplig
torrsubstans skall valjas

Sorter med sa kort vaxtperiod som mojligt bor valjas sa att man kan sakerstalla att
sorten mognar.

Man ska se till att en del av sorterna i fraga om sina naturliga egenskaper lampar sig
som sorter for en lang lagringsperiod, gasbehandlade eller inte.

Man ska efterstrava att hitta en sort, som inte reagerar snabbt pa tillfalliga
temperaturandringar genom att producera fria sockerarter.

Tillrackligt h6g avkastningsformaga, fa égon, vackert gul och rund.

Tabellen nedan beaktar inte potatissorternas skord, talighet mot mekaniska skador i
samband med skord, farg, smak eller den avkastning som odlaren far. Dessa faktorer
har granskats i den undersdkning Orkla Suomi utférde p& Aland 2016-17. Det finns dock
alternativ.

De potatissorterna som enligt dagens uppgifter Iampar sig for tillverkning av chips och
pommes frites med vidstdende kommentarer:

Sort Testningsresultat och lamplighet i korthet Anvandningsperiod

Lady Rosetta | Lampar sig for tillverkning av chips fér den tidiga | Augusti-september

sasongen och anvand direkt fran akern.

Lady Britta Lampar sig for chips under den tidiga September-
lagringsperioden och da temperaturen inte sanks | december
for snabbt eller for lagt.

Lady Claire Lampar sig for chips. Laga sockerarter. Den enda | September-
sorten som tal lang lagring till och med i en lag december, aven
lagertemperatur. Klarar sig utan gasning. januari-juni
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Lady Amarilla | Stegring av sockerhalten konstaterad.
Lamplighet?
Verdi Lag skordeniva. Hard, knappt om utsadespotatis. | ?
Torde lampa sig fér pommes frites?
Fontane Lampar sig som pommes frites-sort. Tal lang September-
lagring. december, aven
januari-juni
Kiebitz Ny testsort. Laga sockerarter och torde lampa sig | September-
for chips och lang lagring. december, aven
januari-juni
Saturna God smak. Lampar sig inte for tillverkning av
chips. Utvecklar hdgt socker under lagring.
Taurus Sockerhalten stiger under lagring. Passar inte i
Finland. LAdmpar sig inte for chips.
Markis Stegring av sockerhalten konstaterad.
Lamplighet?
Arsenal Laga reducerande sockerarter. Lampar sig for Augusti-september
tillverkning av chips under den tidiga sdsongen.

Livsmedelsaktér ska anvédnda de potatissorter som har lagrats under de férhallanden som géller for
en sérskild potatissort och fér den lagringsperiod som faststéllts for en viss sort. Den lagrade
potatisen ska anvédndas inom dess optimala lagringstid

Omstandigheter som bdr observeras i urvalsprocessen for nya sorter i finlandska
forhallanden eftersom vaxtperiodens langd ar ansenligt kortare an i Europa. Se aven
tabellen pa foregaende sida och punkt 5.

7.1 Kriterier for godkannande av potatis

Slutproduktens akrylamidhalt paverkas vid sidan av sortvalet av den potatiskvalitet som
tas emot till produktion och/eller lagring. En del av aktérerna har egna lagringsutrymmen
och en del av aktérerna tar emot potatis i enlighet med sina produktionsbehov, for det
mesta dock av kontraktsodlare.

| potatiskdpeavtalen kan man anvanda forfaranden som styr potatisodlarens verksamhet
i jordbruket vid upptagningen samt i mellan- eller [angtidslagringen efter upptagningen.

1. Livsmedelsaktbrerna ska i de arrangemang som géller anskaffning av potatis definiera den hbgsta
tillatna halten av reducerande socker i potatisen och den maximala méngden stét- och mekaniska
skador
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| praktiken innebar denna reduceringsatgard att man i kdpeavtalsvillkoren anger
mottagningskriterier for de potatispartier som tas emot. Ett mottagningskriterium kan
bl.a. vara valet av sort, varvid man vet att det bildas mindre reducerande socker, eller en
partispecifik laboratorieanalys av den potatis som tas emot.

Mangden skadad och st6tt samt flackig potatis kan granskas bl.a. i potatismottagningen,
da man antingen raknar antalet skadade potatisar eller vager deras relativa andel i
provpartiet. | praktiken sporrar en angivelse av maximiantalet skador i
kdpeavtalskriterierna potatisodlaren till noggrannhet vid upptagningen och hanteringen
av potatisen.

2. Om den angivna halten reducerande socker i potatisen och méngden stétt, flackig eller skadad
potatis bverskrids, kan livsmedelsaktéren godkdnna potatisleveransen genom att definiera ytterligare
férebyggande och reducerande atgdrder som kan vidtas for att sékerstélla att férekomsten av
akrylamid i slutprodukten &r sa lag som rimligen ar méjligt och ligger under signalvérdet i bilaga IV.

Ansvaret for att potatisen inte blir skadad upphdr inte i och med mottagandet av ett parti,
utan den aktor som foradlar potatisen ska for sin del sérja om férebyggande
tillvagagangssatt, for att forhindra ytterligare stotar och skador foére produktionen. Partier
av samre kvalitet ska dirigeras till de partier som anvands snabbt, fér att forhindra
ytterligare forsdmring under lagringen.

| vissa situationer kan aktéren ha majlighet till sortering av potatisen, dar skadade
potatisar kan upptackas och avldgsnas innan de styrs till produktionen. Dessutom kan
aktoren ha till sitt forfogande manga andra tillvagagangssatt, med vilka man férsakrar att
produkterna inte dverskrider gransen for signalvardet.

7.2 Lagring och transport av potatis

Livsmedelsaktérer ska identifiera de potatissorter som har lagst akrylamidbildande potential vid
odling, lagring och livsmedelsbearbetning. Resultaten ska dokumenteras.

1. Nér livsmedelsaktérer anvdnder egna lagringsutrymmen ska

v
v
v

v

temperaturen vara anpassad till den potatissort som lagras och vara éver 6 °C,
luftfuktigheten vara sadan att sockerbildning genom aldrande minimeras,

groddbildning férhindras pé langvarigt lagrad potatis, om sa dr méjligt, med hjélp av ldmpliga
medel, och

halten reducerande socker i potatisen kontrolleras under lagring.

Denna granskning av reduceringsatgarderna har delvis redan gjorts i de tidigare
punkterna 5 och 6. Man bor har lagga marke till att kriterierna fér sorturvalet ska
dokumenteras. Detta galler aktorer, som har egna lagringsutrymmen.

| Finland ar vaxtperioden kort och intensiv, vilket aven innebar att upptagningsperioden
ar kort och huvuddelen av potatisen kommer till lagring i praktiken samtidigt. Aktorerna
och odlarna maste darfor forbereda sig med tillrackliga utrymmen for att lagra hela
skérdeperiodens produktion.
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Det rader ansenliga skillnader mellan aktérerna i Finland vad géaller lagringstekniken. En
del av aktérerna anvander hogre lagertemperaturer for att hindra for sorten typisk
frosts6tma. Varmare lagring férebygger och bromsar upp bildningen av sockerarter
(fsrekomsten av akrylamid). A andra sidan startar den snabbare knélens fysiologiska
aldrande, till f6ljd av vilken potatisen boérjar gro. Detta kan forebyggas genom att med
specialtillstand anvanda groningshammande medel (CIPC) under lagringen i enlighet
med féreskrifterna.

Nar groningen borjar omvandlas starkelsen i kndlen till fritt socker, vilket resulterar i
stigande akrylamidhalt. Nar groningen fortsatter tillrackligt Iange, anvander potatisen det
fria sockret for att andas och bilda grodd, varvid kndlens halt av reducerande
sockerarter ater sjunker. Detta ar en helt sortspecifik egenskap, dvs. hur snabbt och hur
val denna biologiska pump fungerar.

Om man ater vill férvara potatis i lager utan gasning bor lagringstemperaturen for en
lang lagringsperiod (8 manader) ligga pa 4-5 grader. | denna temperatur ar det sannolikt
att det bildas s6tma pa grund av den laga temperaturen, till féljd av vilken
akrylamidhalten i slutprodukten kan stiga beroende pa sortens talighet.

Om en lag lagringstemperatur (under 6 °C) ldmpar sig fér en sort och slutproduktens
kvalitet fortfarande uppfyller kriterierna i férordningen, ska aktéren motivera praxisen i
planen for egenkontroll. Fordelen med en Iag lagringstemperatur ar att den forhindrar
groning, varvid man inte behdver anvanda groningshammande medel. En
lagringstemperatur pa +4 °C ar i Finland mycket vanlig, eftersom den aven kan forhindra
att potatisen forstors pa grund av svampar eller bakterier. 6

| Finland finns det i detta nu bara en sort, som tal lang lagring i lag lagertemperatur utan
risk for att bli sét. Sorten i fraga ar Lady Claire. Aven i det fallet ar det 6nskvart att
lagrets temperatur sanks langsamt fran mottagningstidens temperatur till
lagringstemperaturen med sma sankningar under ca 4 manaders tid.

En l&ng lagringsperiod orsakar till och med vid lagring i dver + 6 grader alltid en risk for
att de naturligt forekommande reducerande sockerarterna stiger hos sorter som bérjar
gro tidigt. Sorternas naturliga lagringstalighet maste testas och sorterna ska anvandas
under sortens naturliga lagringsperiod.

En andring av lagertemperaturen har den stdrsta betydelsen under de forsta sex
lagringsmanaderna (en engelsk studie). Undvik snabba &ndringar och alltfér 1ag
temperatur under denna tid.

Luftfuktigheten i lagret har ocksa betydelse for sockerhalten men det kravs ytterligare
klarlaggning over luftfuktighetens inverkan. Med temperering kan man exempelvis
avlagsna eventuellt bildade fria sockerarter i potatisen. Detta kan utféras genom att
forvara potatisen 2-3 veckor i ett lager vid en temperatur éverstigande + 16 grader med
god ventilation, sa att potatisen inte kvavs.

Den foreslagna lagringstemperaturen pa +6 °C kan ge upphov till utmaningar, varvid

aktéren bor beakta denna faktor och notera motiveringarna for sina egna atgarder.
Eftersom en del av lagringen kan ske pa platser som inte nédvandigtvis har mgjlighet att
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kontrollera temperaturen i lagret, ska detta beaktas, nar man betraktar huruvida det ar
ekonomiskt genomférbart att anskaffa sadan utrustning som behdvs fér kontroll av
lagringstemperaturen.

For vaxtskyddsmedel, sa som groningshammande medel, maste man anséka om
nationellt godkénnande for forsaljning och i vissa fall aven om ratt att anvanda medlet,
sasom exempelvis det groningshdmmande medlet klorprofam. Det undersoks alternativ
till klorprofam, men tillsvidare finns det fa effektiva alternativ. Kloprofam har inte
godkants som vaxtskyddsmedel i Finland och/eller EU.

| Finland far man for potatis anvénda bara ett groningshdmmande medel” och den sa
kallade dispenspraxisen for amnet i fraga ar besvarlig. Det tillstand som kravs for att
anvanda amnet i frdga bor goras anvandarspecifikt inom ramen for utsatta tider
(lagenhet, andelslag, livsmedelsaktdr). Groningshdmmande medel pa potatiskndlens yta
paverkar ocksa majligheterna att utnyttja skalfraktionen fran produktionen bl.a. som
radamne for djurfoder. Det ar dock mdjligt att anvanda skalfraktionen t.ex. fér produktion
av bioenergi.

Det rekommenderas att man utfor en analys av reducerande socker under lagringen
eftersom ett valplanerat analyssystem utvisar arstidsvariationen fér hur reducerande
sockerarter bildas i de olika potatissorterna under lagringsperioden. Varje potatissort har
en sorttypisk period under lagringen, da bildningen av reducerande socker accelererar,
nar sin kulmen och boérjar sjunka (innan groningen samt efter att den bdérjat). Om man
gar till vaga pa detta satt underlattar det ocksa optimeringen av nar potatissorterna tas i
produktion.

En lugn temperering av potatisen innan den tas i produktion ar ett viktigt skede, for med
tempereringen kan man minska mangden reducerande socker.

2. Potatispartier ska kontrolleras fér reducerande socker vid tidpunkten fér skérd.

Det ar praktiken mdjligt att genomféra en analys av reducerande socker endast i det fall
att en aktor tar emot potatis for lagring under hela skdrden, nar potatisen lamnas for
mottagning direkt fran akern. Det ar naturligt att inbegripa kontrollen av reducerande
socker vid tiden for skérden som en del av kontrollen av att mottagningskriterierna

uppfylls.

Man ska halla i minnet att férordningen forpliktar bara livsmedelsaktorer att fullfolja
forpliktelserna, varfoér det skulle vara oskaligt att forutsatta att en odlare som lagrar pa
jordbrukslagenheten ska analysera mangden reducerande socker i sin potatis under den
brada skordetiden. Det ar dock majligt att en livsmedelsaktor insamlar potatisprover av
odlaren for analys, om man avtalar om detta i kdpeavtalet.

3. Livsmedelsaktdrer ska ange transportférhallanden f6r potatis avseende temperatur och varaktighet,
sdarskilt ndr utomhustemperaturen &r betydligt lagre dn den temperatur som tilldmpas vid lagring, for
att sékerstélla att temperaturen under transport av potatisen inte ar lagre dn den som tilldampas vid
lagring. Dessa specifikationer ska dokumenteras.
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Under transport och lastning ska man se till att potatisens temperatur inte sjunker under
deras lagringstemperatur, sa att det inte sker en s6tningseffekt. Transportbilarna ska vid
behov vara varmeisolerade och férsedda med varmare (webasto), som haller potatisens
temperatur tillrackligt hdg (6ver 6 °C). Lastningen ska utféras inomhus, om
utomhustemperaturen ar under -15 grader och/eller om lastningen varar éver en timme
nar temperaturen ar under 0 grader.

Om man transporterar potatis med avvikelse fran de ovan féreslagna
reduceringsmedlen, ska aktéren se till att slutproduktens kvalitet inte forsvagas och att
akrylamidhalten inte stiger t.ex. genom att ta potatispartiet i fraga i produktion inom en
andamalsenlig tid.

8. a) Skivade potatischips Recept och processutformning

1.Fér varje produktgrupp ska livsmedelsaktérerna ange frityroljetemperaturen i slutskedet av
friteringen. Denna temperatur ska vara sa lag som mdjligt fér en specifik produktionslinje och fér den
specifika produkten, i enlighet med kvalitets- och livsmedelssédkerhetsnormerna och med hénsyn till
relevanta faktorer som fritéstillverkare, fritbstyp, potatissort, total médngd fasta @mnen, potatisens
storlek, odlingsférhallanden, sockerhalt, sédsongsvariation och den efterstrdvade fukthalten for
produkten.

2.0m frityroljetemperaturen i slutskedet av friteringen pa grund av en viss produkt, utformning eller
teknik &r hégre én 168 °C ska livsmedelsaktérerna Idmna uppgifter som visar att akrylamidhalten i
den fardiga produkten &r sa lag som rimligen r méjligt och ligger under atgérdsnivan i bilaga IV.

Kontroll av fritdsens friteringstemperatur ar en vasentlig faktor att folja i processen med
tanke pa bildningen av akrylamid. | synnerhet i slutskedet av friteringen, nar produkten
bérjar torka och bildningen av Maillard-reaktionens fargade foéreningar bérjar, ar det
viktigt att frityroljans temperatur inte ar for hog. Det underlattar kontrollen av
slutproduktens kvalitet samt kontrollen av saval fargen som naturligtvis
akrylamidhalterna.

| férordningen rekommenderas att temperaturen 168 °C inte ska 6verskridas, eftersom
akrylamidbildningen 6kar med hogre temperatur. Det bildas akrylamid aven vid lagre
temperaturen an denna, men genom att kontrollera temperaturen minskar risken for
overfritering och darmed farre flarn med fargfel.

| férordningen namns att oljetemperaturen mats i slutskedet av friteringen, med detta
avses att om produktionen baserar sig pa satsvis fritering, dar produkten inte
transporteras genom fritdsen, mats temperaturen just fore friteringstidens slut.

3. Fér varje produktutformning ska livsmedelsaktérerna ange fukthalten efter fritering och denna ska
vara sa hég som mdjligt fér en specifik produktionslinje och fér den specifika produkten, i enlighet
med férvéntade kvalitets- och livsmedelssékerhetsnormer och med hansyn till relevanta faktorer som
potatissort, sdsongsvariation, kndlstorlek samt utloppstemperaturen fran fritbsen. Minimifukthalten far
inte vara lagre én 1,0 %.

Livsmedelsindustriforbundet rf



Potatissektorns vagkarta for tillampning av akrylamidférordningen 18 (27)

Potatischipsens fukthalt paverkar produktens krispighet. Om en produkt ar mycket torr,
frAmjar detta anda bildningen av akrylamid. Av denna orsak ar det skal att optimera
slutproduktens fuktighet efter friteringen sa att den ar hégre an 1 %.

4. Livsmedelsaktérer ska efter fritering av potatischips anvdnda fargsortering inom produktionslinjen
(manuell och/eller optisk-elektronisk).

For potatischips galler att ju morkare en produkt ar, desto mer sannolikt ar
akrylamidhalten hdg. Det ar tillradligt att producenten faststaller den 6nskade fargen pa
slutprodukten och sorterar ut och avlagsnar potatischips som ar mérkare an den
onskade fargen. | praktiken ar fargsortering en av de viktigaste atgarder som man kan
vidta med potatischips for att kunna minska akrylamidhalten i ett produktionsparti. Om
en aktors produktion annu ar i sin linda vad galler processkontrollen, ar det ytterst
tillradligt att kontrollen av processen inleds genom att kontrollera slutproduktens farg och
anteckna den efterstravade fargen for slutprodukten i var och en produkttyp, i synnerhet
om det ar fraga om en produkt, som inte har sadana kryddor, som paverkar
slutproduktens farg.

Kryddade potatischipsprodukter kan friteras ljusare fér att framja kontrollen av
akrylamidhalten, for vissa kryddor och 6rter som tillsatts efter friteringen paverkar
slutproduktens farg sasom exempelvis paprika och gurkmeja, varvid man kan
astadkomma ett lockande utseende pa produkten med lampliga kryddor. Man bor dock
observera att vissa kryddor ar rostade och/eller rékta eller annars varmebehandlade,
varvid de kan leda till hogre akrylamidhalter. Av denna orsak ar det tillradligt att
akrylamidhalten kontrolleras i slutprodukten ocksa vad galler kryddade produkter, sa att
den akrylamidhalt som harstammar fran kryddorna inte hojer akrylamidhalten i en
produkt som annars har moderata akrylamidhalter.

Bland experterna bakom EU:s férordning om livsmedelstillsatser har man dryftat, om
man i ravarorna for potatisprodukter skulle kunna utnyttja fargernas majligheter att
minska akrylamidhalterna. Tyvarr har det inte ansetts ndédvandigt att till exempel farga
okryddade produkter sa att de ska vara mera lockande, vilket motiveras med att
konsumenterna ska vanjas vid en ljusare friteringsfarg.

8. b) Pommes frites och andra skurna friterade eller
ugnsbakade potatisprodukter

1. Potatisen ska provas fbr reducerande socker fére anvédndning. Detta kan gbras genom friteringstest
med hjélp av farger som indikator for en potentiellt hég halt av reducerande socker: vagledande
friteringstest av 20-25 mittbitar, som friteras for att utvérdera de friterade potatisbitarnas férg
gentemot fargspecifikationen med hjalp av en USDA/Munsell-férgkarta eller kalibrerade
foretagsspecifika kartor fér sma féretag. Alternativt kan den totala slutliga friteringsfargen métas med
hjélp av sérskild utrustning (t.ex. Agtron).
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Halten av reducerande socker paverkar signifikant slutproduktens akrylamidhalter, men i
pommes frites ar betydelsen for slutproduktens akrylamidhalter mindre an i exempelvis
potatischipsprodukter, De sorter som lampar sig for tillverkning av pommes frites kan ha
hogre halter av reducerande socker an de halter som lampar sig for potatischips. Darfor
ar det tillradligt med rutinartad kontroll av friteringsfargen, varvid aktéren far insamlat
material dver de olika sorternas egenskaper under lagringstiden.

2.Livsmedelsaktérer ska avlidgsna omogna knélar med lag specifik vikt under vatten och héga nivaer
av reducerande socker. Detta kan ske genom att knélarna férs genom en saltlbésning eller liknande
system i vilka omogna knélar flyter eller genom fértvéttning av potatisen for att upptécka daliga kndlar.

Man ska i forsta hand strava efter att anvanda potatis som tagits upp mogen. Detta ar
inte alltid mojligt i synnerhet om vaderleksférhallandena framtvingar upptagning i fortid.
Att avlagsna omogna kndlar ar en férebyggande atgard, som mangen gang kraver en
egen utrustning i processen for att man ska kunna sortera ut kndlarna. | férsta hand ska
man dock se till att man foljer med halten av reducerande socker i det potatisparti som
valjs ut till processen.

3. Livsmedelsaktérer ska avldgsna smabitar efter skérning for att undvika brénda bitar i den tillagade
slutprodukten.

De smabitar som uppstar vid skarningen av pommes frites kan avlagsnas genom att
utnyttja separationssystem som baserar sig pa bitarnas storlek. Det finns ett flertal
tekniker for att genomféra detta.

4. Livsmedelsaktérer ska blanchera potatisbitarna for att avidgsna en del av det reducerande sockret
fran bitarnas ytor.

Uppkokning, dvs. blanchering minskar inte bara det reducerande sockret fran
produktens yta utan férgraddar ocksa pommes fritesen fore friteringen eller graddningen
i ugn. P& sa satt minskar den aven produktens tillagningstid. Vid kokning i vatten bildas
det inte akrylamid.

5. Livsmedelsaktérer ska anpassa blancheringen till den inkommande révarans specifika
kvalitetsegenskaper och halla sig inom de specificerade granserna fér den féardiga produktens farg.

Det ar tillradligt att aktoren faststaller en malsattningsfarg for sin pommes frites-produkt,
som kontrolleras innan produkten forpackas. Malsattningsfargen kan variera bl.a. enligt
potatissort.

6. Livsmedelsaktérer ska férhindra (enzymatisk) missfargning och att potatisprodukterna mérknar
efter tillagning. Detta kan ske genom att tillsétta dinatriumdifosfat (E450), som &ven sénker
tvéttvattnets pH-vérde och férhindrar brunfdrgning.
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Man ska observera att om man anvander dinatriumfosfat for att hindra att
potatisprodukterna morknar, sd kan det klassificeras som tillsatsmedel i produkten,
varvid det inte langre ar frdga om samma produkt i jamférelse med den ursprungliga
produkten. Det ar skal att noga 6vervaga anvandningen av tillsatsmedel och begrunda
om det passar till det férvantade vardet bland de konsumenter som anvander produkten.

7. Anvéndningen av reducerande socker som brunfdrgningsmedel ska undvikas. Det far endast
anvéndas om det behdvs fér att konsekvent halla sig inom de specificerade grdnserna.
Livsmedelsaktérer ska kontrollera slutproduktens farg genom att utféra fargkontroller av den tillagade
slutprodukten. Vid behov ar det méjligt att tillsétta dextros efter blancheringen pa ett kontrollerat sétt,
vilket méjliggér en slutlig féargspecifikation. Kontrollerad tillséttning av dextros efter blanchering leder
till Idgre akrylamidhalter i den tillagade slutprodukten med samma farg som oblancherade produkter
med endast naturligt ackumulerade reducerande sockerarter.

Det kan vara motiverat att tillsatta reducerande socker i det skede da potatisen inte
annu bildar den 6nskade fargen. D4 ar det ett battre alternativ att tillsatta dextros fore
friteringen an att exempelvis férlanga friteringstiden eller hoja friteringstemperaturen for
att uppna onskad farg.

9. Information till slutanvandarna

1. Fér slutanvédndarna ska livsmedelsaktérerna ange rekommenderade tillredningssétt med uppgift
om tid, temperatur och méangd for ugn/frités/stekpanna pa férpackningen och/eller via andra
kommunikationskanaler. Fér konsumenterna ska de rekommenderade tillagningsanvisningarna visas
tydligt pa varje férpackning i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr
1169/2011 (1) om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

Rekommenderade tillredningssétt ska 6verensstdmma med kundpreferenser och kraven fran den
professionella slutanvdndaren och ska valideras per produkttyp for att sékerstélla att produkterna har
optimal sensorisk kvalitet vid den ljusaste godtagbara fargen, per angivet tillredningssétt (t.ex. frités,
ugn) och har akrylamidhalter som ligger under atgéardsnivan i bilaga IV.

Livsmedelsaktérer ska rekommendera andra slutanvdndare dn konsumenter att ha instruktioner
tillgéngliga fér anvéndare (t.ex. kockar) for att sékerstélla bra tillredningssétt och ocksa tillhandahélla
kalibrerad utrustning (t.ex. timers, stekdiagram, fargkartor, t.ex. USDA/Munsell) och som ett minimum
tydliga bilder med den énskade slutliga fargen pé den fardigtillagade produkten.

2.Livsmedelsaktér ska sérskilt rekommendera slutanvédndare féljande:

—Hall temperaturen mellan 160 och 175 °C vid fritering, och mellan 180 och 220 °C vid anvéndning
av en ugn. Lagre temperatur ska anvédndas i varmluftsugn.

—Fo6rvarm utrustningen (t.ex. ugn, luftfritds) till réatt temperatur mellan 180 och 220 °C i enlighet
med tillagningsanvisningarna pa férpackningen, produktspecifikationerna och lokala krav.

— Tillaga potatisen tills den far en gyllene férg.
—Tillaga inte for l&nge.
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—Vénd pa ugnsprodukter efter 10 minuter eller halvvdgs genom tillagningstiden.
—Félj de rekommenderade tillagningsanvisningarna som tillhandahalls av tillverkaren.

—NMinska tillagningstiden om man tillagar en mindre méngd potatis &n vad som anges péa
férpackningen, for att undvika éverdriven brunfdrgning av produkten.

—Fyll inte frityrkorgen fér mycket. Fyll korgen till hélften for att undvika onédigt upptag av olja pa
grund av utdragen friteringstid.

Nar man utarbetar férpackningsmarkningar fér pommes frites-halvfabrikat, ska man i
instruktionerna till slutanvandarna félja de specialvillkor som angetts i férordningen.
Instruktionerna for slutanvandaren ar ocksa det tillvagagangssatt som anvands nar man
forbereder att provparti for kontroll av akrylamidhalterna. De halter i atgardsnivaerna for
pommes frites-produkter som angetts i férordningen har utfardats for produkter som ar
fardiga att atas. Industritillverkade pommes frites ar for det mesta forgraddade
halvfabrikat, varfor provet ska behandlas sa att det ar konsumtionsfardigt vid
genomférandet av den provtagningsplan som anges i férordningen.

| egenkontrollsplanen ska anges med vilket tidsintervall informationen till konsumenten
och férpackningsmarkningarna korrigeras, om det foreligger behov att korrigera dem.
Hallbarhetstiden for djupfrysta varor kan vara lang (6ver 12 manader) och de produkter
som ar i distribution kan anvandas slut inom hallbarhetstiden.

10. Degbaserade chips, snacks, kex och andra
degbaserade potatisprodukter

Ravaror

1. Fér varje produkt ska livsmedelsaktérerna ange malvarden fér reducerande socker i de torkade
potatisingredienserna.

2. Malvérdet for reducerande socker i de berbrda produkterna ska séttas séa lagt som mdjligt, med
hénsyn tagen till alla relevanta faktorer i utformningen och tillverkningen av den fardiga produkten
sasom méngden potatisingredienser i receptet, ytterligare méjliga férebyggande och reducerande
atgérder, ytterligare bearbetning av degen, sdsongsvariationer och fukthalten i den fardiga produkten.

3. Om innehallet av reducerande socker &r hégre én 1,5 % ska livsmedelsaktérerna lamna uppgifter
som visar att akrylamidhalten i den féardiga produkten &r sé lag som rimligen r maojligt och ligger
under atgérdsnivan i bilaga IV.

Det rekommenderas att forst kontrollera specifikationerna och definitionerna foér de
nuvarande ravarorna och be varuleverantéren ta fram sddana specifikationsdokument
for ravaran, dar de uppgifter som kravs ar angivna. Om halten reducerande socker
varierar i nagon produkt, kan det vara bra att komma Gverens om att varuleverantéren
partivis kontrollerar att den mangd reducerande socker som faststallts i specifikationen
ligger inom eventuellt angivna toleransgranser.

Recept och processutformning
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1. Torkade potatisingredienser ska analyseras fére anvdndning antingen av leverantéren eller av
anvéndaren for att bekréfta att sockerhalten inte éverskrider den angivna nivan.

2. Om sockerhalten i de torkade potatisingredienserna éverskrider den angivna nivan, ska
livsmedelsaktérerna ange vilka ytterligare férebyggande och reducerande atgérder som ska vidtas for
att sdkerstélla att akrylamidhalten i slutprodukten &r sé lag som rimligen ar mdéjligt och att den ligger
under signalvérdet i bilaga IV.

Halten reducerande socker kan vid behov aven anges som mottagningskriterium for
ravaran eller om halten éverskrider den angivna toleransen i specifikationen, kan
ravarupartiet vid behov och da situationen sa tillater dirigeras till tillverkningen av en
sadan produkt, i vilken det inte sa latt bildas hdga akrylamidhalter i slutprodukten. | detta
sammanhang ska man aven beakta de mojligheter aktérens produkturval tillater.

3.Livsmedelsaktérer ska for varje produkt underséka om det &r maojligt att delvis ersétta
potatisingredienser med ingredienser som har ldgre akrylamidbildande potential.

| den langsiktig produktutvecklingen och arbetet for att utveckla nya produkter ar det en
god utgangspunkt att undersoka ravarornas potential att bilda akrylamid. Man ska dock
observera att ur folkhalsosynpunkt &r dven den naringsmassiga kvaliteten en helhet, av
vilken akrylamidhalten bara &r en del. Aven om akrylamidhalten skulle sjunka genom att
byta ut vissa ravaror, ska man beakta helheten, dar produktens totala naringsvarde och
produktens smaklighet anda vager tyngre. Forordningen forpliktar inte till att férsvaga
produktens sensoriska kvalitet och naringsvarden.

4. | system baserade pa vat deg ska livsmedelsaktérerna i den utstrdckning som ar méjlig évervaga
anvandning av féljande d&mnen, och da ta hdnsyn till att dessa @mnen eventuellt inte ar synergistiska
nér det géller forebyggande och reducerande effekter, nagot som framfér allt géller anvédndning av
asparaginas och sénkta pH-varden: — Asparaginas — Syror eller deras salter (for att sénka pH-
vérdet i degen) — Kalciumsalter.

Man kan Overvaga att anvanda enzymer i de namnda, pa vat deg baserade
produkterna. Det paverkar enzymets aktivitet att anvanda syror for att sdnka pH-vardet,
eftersom varje enzym har sitt egna optimala pH-omrade.

5. Om degbaserade chips, snacks eller kex friteras ska livsmedelsaktérerna for varje produkt ange
frityroljetemperaturen i slutskedet av friteringen, kontrollera dessa temperaturer och registrera
uppgifterna for att kunna visa att kontrollerna utférts.

6. Oljetemperaturen i slutskedet av friteringen ska vara sa lag som mdjligt for en specifik
produktionslinje och fér den specifika produkten, i enlighet med féreskrivna kvalitets- och
livsmedelssékerhetsnormer och med hansyn till relevanta faktorer som fritostillverkare, fritbstyp,
sockerhalt och den efterstrdvade fukthalten for produkten. Om temperaturen éverstiger 175 C i
slutskedet av friteringen ska livsmedelsaktérerna ldmna uppgifter som visar att akrylamidhalten i den
férdiga produkten ligger under atgéardsnivan i bilaga 1V. (Anmérkning: De flesta pelletsprodukter
friteras vid temperaturer éver 175 °C pa grund av deras mycket korta friteringstid och de temperaturer
som behévs for att uppna den utvidgning och textur som krévs fér dessa produkter.)

7. Om degbaserade chips, snacks eller kex bakas ska livsmedelsaktérerna for varje produkt ange
ugnstemperaturen i bakningens slutskede och registrera uppgifterna for att kunna visa att kontrollerna
utforts.

8. Temperaturen i bakningens/torkningsprocessens slutskede ska vara sa lag som mdjligt fér en
specifik produktionslinje och fér den specifika produkten, i enlighet med férvédntade kvalitets- och
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livsmedelssékerhetsnormer och med hansyn till relevanta faktorer som maskintyp, halt av
reducerande socker i rAvaran och fukthalten i produkten.

9. Om produkttemperaturen éverstiger 175 °C vid slutet av baknings-/torkningsprocessen ska
livsmedelsaktbrerna ldmna uppgifter som visar att akrylamidhalten i den fardiga produkten ligger
under signalvérdet i bilaga IV.

Det ar en vasentlig faktor vad galler att bildningen av akrylamid att félja med
oljefritdsens friteringstemperaturer. | synnerhet i slutskedet av friteringen, nar produkten
borjar torka och det bérjar bildas fargade foreningar av Maillard-reaktioner, ska det
kontrolleras att frityroljan inte har for hég temperatur. Det underlattar saval kontrollen av
slutproduktens kvalitet och fargen liksom naturligtvis kontrollen av akrylamidhalten. Nar
friteringstemperaturen overstiger namnda 175 °C, 6kar risken for bildning av akrylamid
ytterligare.

10. Fér varje produkt ska livsmedelsaktérerna ange fukthalten efter fritering eller bakning och denna
ska vara s& hég som mdjligt for en specifik produktionslinje och fér den specifika produkten, i enlighet
med kvalitets- och livsmedelssékerhetskraven och med hansyn till temperaturen i slutskedet av
friteringen, under bakning eller under torkning. Fukthalten i slutprodukten far inte vara lagre én 1,0 %.

Fukthalten i potatissnackprodukter paverkar produktens krispighet, men aven dess
kemiska sammansattning. Om produkten ar mycket torr, framjar det bildningen av
akrylamid. Av denna orsak ar det skal att optimera slutproduktens fuktighet efter fritering
eller bakning sa att den ar éver 1 %.

11. Riskbaserad egenkontroll av akrylamidhalten med
beaktande av nya atgardsnivaer

Kontraktsodling och gott samarbete for att utveckla odlingspraxis ar en
grundforutsattning for att producera hogklassig potatis for industriell produktion.
Minimeringen av riskerna i produktionskedjan ska inledas med ett &ndamalsenligt
sortval och kontrollerade odlingsbetingelser. Odlingstekniken ar av betydelse for att
optimera saval skordekvaliteten som -mangden och genom att iaktta basta praxis kan
man minimera de risker som sammanhanger med primarproduktionen och sakra
slutproduktens kvalitet.

Ett lyckat samarbete garanterar de basta resultaten fér saval odlaren, lagerhallaren som
bearbetaren. Se punkterna 6-10.

11.1 Utarbetande av en egenkontrollplan och riskhanteringsatgarder

Att utarbeta en egenkontrollplan foér att uppfylla forpliktelserna i akrylamidférordningen
avviker inte pa nagot satt fran en normal egenkontrollplan. | praktiken forpliktar dock
férordningen till att beakta bildningen av akrylamid t.ex. i en normal HACCP-utvardering
och att man salunda aven beaktar de faktorer som paverkar potentialen for bildning av
akrylamid i egenkontrollplanen.

Livsmedelsindustriforbundet rf



Potatissektorns vagkarta for tillampning av akrylamidférordningen 24 (27)

Att utarbeta en provtagningsplan ar en vasentlig del av egenkontrollplanen. | praktiken
ar forpliktelserna att ta prover for de aktor som tillverkar potatisprodukter relativt
omfattande, férordningen foérpliktar aven till att félja med ravarans egenskaper t.ex. vad
galler reducerande socker.

For att det ska ga smidigt att utarbeta en egenkontrollplan och de resurser som anvands
for att utarbeta den ska vara skaliga, ar det salunda skal att ta stallning till i vilken
ordning egenkontrollplanen ska uppdateras for att beakta forpliktelserna i férordningen.

Det ar en bra utgangspunkt for utarbetandet av planen att ga igenom vilken aktérs
produkter som omfattas av férordningens forpliktelser, att av dessa produkter fastsla de,
som har de mest betydande riskerna for att det ska bildas akrylamid och inleda en
systematisk analys for att klarlagga produkternas akrylamidhalter. | praktiken innebar
detta att aktéren utarbetar en provtagningsplan, med vilken aven
sasongvariationseffekterna i produkternas ravaror kan observeras. Man gar vidare med
aterstoden av produkterna, nar aktérens eget kunnande har utvecklats.

Darutover ar det skal att ga igenom produkternas produktionsprocesser vad galler
reduceringsatgarder och konstatera vilka reduceringsatgarder aktoren tillampar redan
nu, vilka reduceringsatgarder dar det skulle finnas utrymme for forbattringar och vilka
medel som ar synnerligen utmanande att genomféra med tanke pa produktens
egenskaper.

Det ar skal att skriva dokumentation éver genomgangen av produktionsprocessen, i
vilken man analyserar och motiverar de goda och svaga egenskaperna i varje skede i
processen. Nar man har utrett utgangslaget, évergar man till att bedéma tidtabellen och
forutsattningarna for de atgarder som ska vidtas.

Nar genomférandet av provtagningsplanen sa att sdga I6per och man i och med
resultaten har skriftligt dokumenterat och konstaterat iakttagelserna om vilka skeden i
processen som kraver utveckling, har den sa kallade akrylamidutvarderingscykeln
fullféljts och det ar dags att bérja om fran borjan. Vad kan annu goéras? Vilken tidtabell?
Har det en signifikant inverkan pa akrylamidhalterna?

Aktoren borde i sin egenkontroll ange orsakerna till hur man har kommit till slutsatsen att
det inte langre ar maojligt att uppna lagre AA-halter (t.ex. reduceringsatgarderna i
lagstiftningen har utforts, eller av ekonomiska skal féreligger det inte langre mojligheter
till andra satsningar).

Fastan aktoren ska efterstrava en sa lag akrylamidhalt som mdjlig, kan man i nagot
skede stéllas infor en situation dar aktéren inte kan géra mer for den produkt som
utvarderas, antingen pa grund av ekonomiska skal, pa grund av naturférhallanden, eller
pa grund av att konsumentens forvantningar pa produkten inte langre kan uppfyllas.
Utvecklingsarbetet ska anda fortsatta.

11.2 Kostnaderna for egenkontrollen

Det torde vara sjalvklart att ett egenkontrollprogram ur akrylamidsynvinkel kommer att
orsaka tillaggskostnader. Redan analysen av akrylamidhalten kostar éver hundra euro
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per prov i detta nu. Man ska beakta leveransen av provet och utmaningarna vad galler
leveransen, t.ex. temperaturen (far ej frysa).

Storsta delen av de stora aktérerna i potatisbranschen tar redan hansyn till
forpliktelserna i forordningen och verksamheten fortsatter sasom forut, med utveckling
av processerna och undersokning av produkterna. Om resurserna ar mycket
begransade, ska detta beaktas aven i egenkontrollplanerna. En aktér maste folja
livsmedelslagstiftningen som en helhet, varvid de forpliktelser och atgarder som
forutsatts i en forordning inte far leda till forsvagad kontroll pa andra delomraden.

Det kan det vara fornuftigt att fokusera egenkontrollatgarderna pa de allra vasentligaste
produkterna, de som har stora halter och den stérsta efterfragan. Aven om
akrylamidhalten i nagon enstaka produkt ar mycket hég, kan det vara nyttigare att inrikta
resurserna pa de produkter som har den storsta och mest omfattande atgangen, dvs.
agera riskbaserat.

12. Diskussion och fortsatta atgarder

Akrylamidférordningen kommer att paverka sortvalet av den potatis som gar till
industriell bearbetning, odlingen och tillverkningen av potatisprodukter pa manga satt.
Genom samarbete mellan primarproduktionen, industrin, handeln och myndigheterna
ska man sakra att potatisbranschens verksamhet fortsatter i Finland i nuvarande
omfattning och utvecklas for att tillgodose konsumtionsefterfragan. Fortsatta atgarder
bl.a. féljande ...

v" Med hjélp av forskning ska det sakerstallas att man aven i fortsattningen kan tillverka
trygga potatisprodukter i de finlandska férhallandena

v' Opartiskhet i livsmedelsévervakningens tolkningar, riskbedoémning av aktéren samt
stdd fér genomférandemetoderna och vid behov radgivning

v' Forandringar pa sortniva ar en langsam process och fortskrider vaxtperiodvis.
Overgangstiderna i sorturvalen réknas i &r.

v Det ar alltid skal for foretagen och odlarna att testa i finlandska férhallande de sorter

som anvands i Finland vad géller odlings- och lagringsatgarder.

Utbildning av odlarna for att sakra tillgangen till potatisravara.

Varje fabrik utarbetar egna odlingsvillkor for sina odlingskontrakt (sort, kvalitet, volym

och prisniva).

v Odlingskontrakten ar BtoB-kommersiella handlingar med vissa detaljerade villkor
och varje foretag forbinder sig till att sérja for anvandningen av ett parti av avtalad
mangd/kvalitet for andra &ndamal i synnerhet i forsdksskedet for nya sorter.

v" Man ser till att det i hemlandet i fortsattningen finns ett kostnadseffektivt
testlaboratorium fér analys av akrylamid- och asparaginhalten samt reducerande
socker.

v Provtagningen och -mangden bor standardiseras for att analysresultaten ar
jamférbara.

v" Denna anvisning uppdateras nar man far mer information.
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13. Tack till dem som deltagit i samarbetet

Tack till alla dem som pa satt eller annat deltagit i utarbetandet av denna vagkarta. Utan
er hjalp och era konstruktiva kommentarer hade arbetet inte blivit fardigt. Arbetet av
natkaraktar har burit frukt liksom aven god vilja att hjalpa potatisbranschens hela
produktionskedja och tillampa den nya forfattningen sa att verksamhetsforutsattningarna
bevaras.

Nar alla skeden anda fran primarproduktionen ar med i férandringen, sa framskrider
andringen cykliskt och per vaxtsasong. Det kravs tdlamod av saval aktérerna i kedjan
som myndigheterna for att andringen ska framskrida i dnskad riktning. Vi ar alla pa ratt
vag. Nar man far mer information, sa uppdatera vi vagkartans tolkningar. Varmt tack for
er hjalp.

14. Bilagor och lankar

Forordningen (den forsta lanken nedan)
Eviras anvisning ®

FDE:s toolbox
Sammandrag av sortforskningen

Perunalajikkeiden soveltuvuus viljelyyn ja teolliseen tuotantoon tutkimusraportti 2018
(Mavi & Orkla Suomi, kan bestallas fran Livsmedelsindustriférbundet)

1 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32017R2158&qid=1511246120574&from=FI

3 EFSA publikationen Acrylamide in Food, http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4104

4 Powers et.al. 2017; Acrylamide levels in potato crisps in Europe from 2002 to 2016

Stephen J. Powers, Donald S. Mottram, Andrew Curtis & Nigel G. Halford
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5 Eviras anvisning for att tillampa férordningen

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/eviran_ohje 17056 1.pdf

6 https://www.proagria.filwww/nettilehdet/terve peruna/Terve peruna.pdf

7 http://www.tukes.fi/fi/ Toimialat/Kemikaalit-biosidit-ja-kasvinsuojeluaineet/Kasvinsuojeluaineet/Hyvaksytyt-
valmisteet/Poikkeusluvat/
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