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Kawa zbozowa jako zrédto akryloamidu w diecie

Coffee substitutes as a dietary source of acrylamide

IWONA GIELECINSKA, HANNA MoJskA, KATARZYNA SWIDERSKA

Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie

Whprowadzenie. Akryloamid powstaje w czasie termicznego przetwarzania
zywnosci, przede wszystkim produktéw ziemniaczanych, zbozowych,
kawy oraz substytutow kawy. Ze wzgledu na stwierdzone dziatanie
neurotoksyczne, genotoksyczne i kancerogenne moze stanowic zagrozenie
dla zdrowia ludzi.

Cel. Oznaczenie zawartosci akryloamidu w kawach zbozowych dostepnych
w Polsce oraz oszacowanie narazenia populacji polskiej na akryloamid
pochodzacy z tych produktow.

Materiaty i metody. Materiat do badafh stanowito 12 rodzajow kawy
zbozowe] zakupionych na rynku warszawskim. Oznaczenie zawartosci
akryloamidu wykonano metodg LC-MS/MS, a uzyskane wyniki
wykorzystano do oszacowania narazenia na ten zwigzek oséb przebadanych
w ramach ogodlnopolskich badan sposobu zywienia i stanu odzywienia
w gospodarstwach domowych.

Wyniki. Srednia zawartos¢ akryloamidu w kawie zbozowej wynosita
718 pg/kg, wahajac sie w zaleznoici od rodzaju produktu od 124 do
1412 ug/kg. Stwierdzono prawie 4-krotnie wyzszg $rednig zawarto$¢
badanego zwigzku w kawach zbozowych z dodatkiem prazonej cykorii
w poréwnaniu do kaw jedynie na bazie zb6z. Oszacowane przecietne
pobranie akryloamidu z kawy zbozowej w populacji polskiej wynosito
0,0023 pg/kg m.c./dzief. Produkty te dostarczaty ponizej 1% akryloamidu
w diecie. Natomiast w grupie oséb spozywajgcych kawe zbozows,
oszacowane narazenie byto juz ponad 25 razy wyzsze. Istotnie statystycznie
(p<0,05) najwyzsze pobranie akryloamidu z kawy zbozowej stwierdzono
w grupie dzieci najmtodszych, najnizsze za$ wéréd dorostych.

Whnioski. Uzyskane wyniki wskazujg, ze kawa zbozowa moze by¢
istotnym Zrodtem akryloamidu, zwtaszcza wsrdéd oséb spozywajacych te
produkty regularnie w wiekszych ilosciach. Wydaje sie zatem konieczne
przeprowadzenie weryfikacji zalecen zywieniowych polecajacych spozycie
kawy w grupach oséb ‘wrazliwych’ oraz prowadzenie dziatan edukacyjnych
uswiadamiajacych konsumentéw, ze produkty te moga by¢ takze znaczacym
Zrodtem akryloamidu w diecie.

Stowa kluczowe: akryloamid, kawa zbozowa, zawartos¢, narazenie, populacja
polska

Introduction. Acrylamide is formed during the thermal processing of food,
especially of the potato and cereal products, coffee and coffee substitutes.
Because of its neurotoxic, genotoxic and carcinogenic effects it can pose
a health risk.

Aim. The determination of acrylamide content in coffee substitutes
available in Poland and estimation of exposure of the Polish population to
acrylamide derived from these products.

Material & Method. We analyzed the acrylamide levels in 12 types of
coffee substitutes purchased on the Warsaw market, using the LC-MS/MS
methods. The results were used to estimate the acrylamide exposure of
consumers who participated in the National Household Food Consumption
and Anthropometric Survey.

Results. The average acrylamide content in coffee substitutes was
718 pg/kg (the range from 124 to 1412 pg/kg). We found that the mean
acrylamide content was almost 4 times higher in coffee substitutes with
the addition of roasted chicory as compared to cereal-based coffee. For
the total Polish population, the estimated acrylamide mean exposure from
coffee substitutes was 0.0023 pg/kg b.w./day. These products supplied
less than 1% of total dietary acrylamide intake. Among the people
consuming coffee substitutes, the estimated exposure was already over
25 times higher. We found out significantly highest (p<0.05) exposure to
acrylamide from coffee substitutes in the population of youngest children,
and the lowest among adults.

Conclusion. The results show that coffee substitutes may be a significant
source of acrylamide, especially among people who regularly consume
these products in larger quantities. Therefore, it seems necessary to verify
the dietary guidelines recommending consumption of coffee substitutes
in ‘sensitive’ groups, and to educate consumers that these products may
also be a significant source of acrylamide in the diet.

Key words: acrylamide, coffee substitutes, content, exposure, Polish
population
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Wprowadzenie

Akryloamid w 1994 r. zostat sklasyfikowany jako
zwigzek ‘prawdopodobnie rakotwoérezy dla ludzi’
(grupa 2A) [1]. W licznych badaniach wykazano,
ze ma on réwniez dzialanie neurotoksyczne i geno-

toksyczne [2-4]. Zwigzek ten od lat 50. XX w. jest
produkowany na skale przemystows i szeroko stoso-
wany m.in. w przemysle papierniczym, tekstylnym,
kosmetycznym i tworzyw sztucznych. Do niedawna
sadzono, Ze nie wystepuje on naturalnie w przyrodzie.
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W kwietniu 2002 r. Szwedzka Narodowa Agencja ds.
Zywnosci oraz naukowcy z Uniwersytetu w Sztokhol-
mie po raz pierwszy opublikowali dane o zawartosci
akryloamidu w produktach spozywczych [5].

Akryloamid w zywnosci powstaje gtéwnie w re-
akcji Maillarda pomig¢dzy wolng asparaging a cukrami
redukujacymi w czasie obrobki termicznej (powyzej
120°C), takiej jak smazenie, pieczenie, opiekanie, itp.
Tworzy si¢ on réwniez w procesie wypalania ziaren
kawy oraz podczas prazenia ziaren zb6z i innych
produktéw (np. cykorii, buraka cukrowego), ktore
moga wchodzi¢ w sktad substytutow kawy, tzw. kawy
zbozowej [6, 7].

Z badan monitoringowych nad zawartoscig akry-
loamidu w zywnosci prowadzonych w Europie w latach
2007-2010 wynika, ze substytuty kawy zawieraja
$rednio ponad 1100 pg akryloamidu/kg produktu,
osiggajac w pojedynczych probkach wartosci do ponad
7000 ng/kg produktu [8]. Wysokie spozycie substy-
tutéw kawy w wielu krajach sprawia, ze produkty te
moga by¢ znaczacym zrédlem akryloamidu w diecie we
wszystkich grupach populacyjnych, a w szczegélnosci
wsrdd dzieci 1 mtodziezy, kobiet w cigzy i karmiacych
oraz innych oséb, ktore z przyczyn zdrowotnych
(np. nadkwasota, ci$nienie tetnicze) nie powinny pic
kawy naturalnej [9].

Cel

Oznaczenie zawartosci akryloamidu w réznych
rodzajach kawy zbozowej dostepnych na polskim
rynku oraz oszacowanie narazenia populacji polskiej
na akryloamid pochodzacy z tych produktow.

Materialy i metody

Oznaczanie zawartosci akryloamidu w kawach
zbozowych

Badaniami objeto 12 rodzajéow kawy zbozowej
zakupionych na terenie Warszawy i okolic, w tym 3 ro-
dzaje zawierajace w swoim sktadzie wylacznie palone
ziarna réznych zbéz (zyto ijeczmien lub orkisz) oraz
9 asortymentéw, w ktérych oprocz zbdz, byt rowniez
dodatek prazonego korzenia cykorii i ewentualnie
buraka cukrowego. W przypadku 3 z 12 przebadanych
rodzajow kawy pobrano 3 lub 4 probki pochodzace
z r6znych partii produkeyjnych celem oceny zmien-
nosci w obrebie tego samego produktu (wyniki nie-
prezentowane). Lacznie przebadano 20 probek kawy
pochodzacej od 5 réznych krajowych producentow.
Byly to produkty wyprodukowane, zaréwno pod mar-
ka wiasna, jak i dla duzych sieci handlowych. Sktad
surowcowy przebadanych probek kawy przedstawio-
no w tabeli I. Jedng prébke stanowily 2 opakowania
handlowe produktu z tej samej partii produkeyjne;j.

Srednie prébki laboratoryjne sporzadzono (zgodnie
z zasadami postepowania w przypadku produktow
sypkich) bezposrednio przed analizg. Zawartos¢
akryloamidu w prébkach kawy zbozowej oznaczono
metoda chromatografii cieczowej sprz¢zonej z tande-
mowg spektrometrig mas (LC-MS/MS), jak opisano
wcze$niej [10]. Wyniki zawartosci akryloamidu
przedstawiono w pg/kg produktu handlowego oraz
pg/filizanke (160 ml) naparu sporzadzonego wg
instrukcji umieszczonej przez producenta na opako-
waniu.

Ocena narazenia populacji polskiej
na akryloamid pochodzqgcy z kawy zbozowej

Do oszacowania narazenia populacji polskiej
(1-96 lat) na akryloamid pochodzacy z kawy zbozo-
wej wykorzystano dane o sposobie zywienia w ciagu
ostatnich 24 godzin oraz indywidualne masy ciata
4134 os6b, pochodzace z badan sposobu zywienia
i stanu odzywienia w gospodarstwach domowych,
przeprowadzonych w 2000 r. w ramach projektu FAO/
WHO Household Food Consumption and Anthropometric
Survey [11]idane o zawartosci akryloamidu w kawie
zbozowej. Do obliczen wykorzystano wartos¢ srednia
dla kawy zbozowej z dodatkiem cykorii i buraka cu-
krowego, gdyz wigkszos¢ respondentow deklarowato,
ze wlasnie taka kawe pije. [los¢ proszku kawowego
wykorzystywanego do sporzadzenia naparu przyjeto
na podstawie informacji od badanych oséb umieszczo-
nych w ww. wywiadach, a w przypadku ich braku, za-
tozono, ze do przygotowania szklanki napoju (200 ml)
uzyto 1 tyzeczke kawy (2,6 g). Udziat procentowy
akryloamidu pochodzacego z kawy zbozowej obliczo-
no odnoszac oszacowang w tych badaniach wielkos¢
pobrania do catkowitego pobrania akryloamidu z diety
dla badanej populacji polskiej, oszacowanego metoda
Monte Carlo [12].

Ocena statystyczna wynikow

Uzyskane wyniki badan obliczono za pomoca
programu komputerowego Excel, a oceniono z wy-
korzystaniem pakietu statystycznego Statistica ver.
6.0 (Statsoft, Inc.). Zawartos$¢ akryloamidu w kawie
zbozowej podano jako $rednig £ SD. Wyniki przed-
stawiono w ng/kg (produkt handlowy) i pg/filizanke
(napar kawy). Pobranie akryloamidu z kawy zbozowej,
wyrazone jako $rednia i zakres (min-max), przedsta-
wiono w pg/osobe/dzien oraz ng/kg m.c./dzien. Do
poréwnania zawarto$ci akryloamidu w kawie zbozo-
wej oraz oceny oszacowanego pobrania tego zwigzku
wykorzystano test t-studenta dla prob niezaleznych.
Warto$¢ p mniejsza niz 0,05 zostata uznana za istotng
dla istotnosci roznic.
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Tabela I. Pordwnanie zawartosci akryloamidu w réznych rodzajach kawy zbozowej w zaleznosci od sktadu surowcowego
Table 1. Comparison of acrylamide levels in different types of coffee substitutes, by product composition

Zawartos¢ akryloamidu /Acrylamide level

Kawa zbozowa
/Coffee substitutes

[ug/kg kawy (produkt handlowy)]
/[ug/kg coffee (commercial product)]

[ug/filizanke (160 ml) naparu kawy]
/[ug/cup (160 ml) of coffee] ™!

Sktad kawy zbozowe]
/Composition of coffee substitutes

X+SD min-max x+SD min-max

na bazie zbdz /cereal-based 220+23%2 124-339 1,26+0,91 0,71-2,31 prazone ziarna orkiszu lub jeczmienia i zyta

coffee /roasted grains of spelt or barley and rye

n=6

z dodatkiem innych sktadni- 884+377° 229-1412 3,47+3,26 0,92-11,86

kéw (ogétem) /coffee substi-

tutes with other ingredients

(total)

n=14

z dodatkiem cykorii /coffee 7744379 229-1314 2,2240,94473 0,92-3,61 prazone ziarna zb6z (1-3 rodzaje roznych zia-

substitutes with chicory ren: jeczmien, zyto, pszenica, orkisz), prazony

n=11 korzen cykorii, a w pojedynczych prébkach
dodatek btonnika z cykorii lub ziét /roasted
cereal grains (1-3 varietes of different grains:
barley, rye, wheat, spelt), roasted chicory, and
in single samples — chicory fiber

z dodatkiem cykorii i buraka 1104+314 784-1412 5,98+5,128 2,51-11,86 prazone ziarna zb6z (jeczmien lub zyto), prazo-

cukrowego /coffee substitu-
tes with chicory and sugar
beet

n=3

ny korzen cykorii i buraka cukrowego
/roasted cereal grains (barley or rye), roasted
chicory and roasted sugar beet

I — napar kawy sporzadzono wg instrukcji umieszczonej przez producenta na opakowaniu produktu /coffee brew prepared according to manufacturer’s

instructions on product package

“2 — roznica istotna statystycznie pomiedzy kawami na bazie zb6z (n=6) a kawami z dodatkiem innych sktadnikéw (cykorii i buraka cukrowego) (n=14)
(p<0,05) /statistically significant difference between cereal-based coffee (n=6) and coffee substitutes with other ingredients (chicory and sugar beet) (n=14)

(p<0.05)

"3 — r6znica istotna statystycznie pomiedzy kawami z dodatkiem cykorii (n=11) a kawami z dodatkiem cykorii i buraka cukrowego (n=3) (p<0,05) /statistical-
ly significant difference between coffee substitutes with chicory (n=11) and with chicory and sugar beet (n=3) (p<0.05)

Wyniki

Oznaczanie zawartosci akryloamidu w kawach
zbozowych

Wyniki zawartosci akryloamidu w kawie zbo-
zowej przestawiono w tabeli I. Zawartos¢ badanego
zwigzku we wszystkich przebadanych probkach kawy
wynosila srednio 718 pg/kg, osiagajac maksymalnie
warto$¢ 1412 ng/kg. Najnizszg zawartos¢ akryloamidu
stwierdzono w kawie orkiszowej, ktéra w zaleznosci
od producenta i partii produktu wahata si¢ w zakresie
od 124 do 339 pg/kg produktu handlowego. Podobna
zawarto$¢ oznaczono w kawie zbozowej z dodatkiem
btonnika (229 pg/kg), ale juz w innej kawie tego
samego producenta zawarto$¢ badanego zwiagzku
byta blisko 5-krotnie wyzsza. Szczegdtowa analiza
uzyskanych danych wykazata, ze w wigkszosci anali-
zowanych prébek kawy (80%) zawarto$¢ akryloamidu
nie przekraczata 900 ng/kg, przy czym w 9 prébkach
byta w ilosci nie wigkszej niz 430 pg/kg.

Analizujac probki kawy pod katem ich sktadu su-
rowcowego stwierdzono, ze kawy zbozowe zawierajace
w swoim sktadzie wylacznie ziarna zboz charaktery-
zowaly si¢ 4-krotnie nizszg $rednig zawartoscig akry-
loamidu w poréwnaniu do produktéw z dodatkiem
prazonej cykorii i ewentualnie buraka cukrowego.

Réznica ta byla istotna statystycznie (p<0,05). Jak
wynika z tabeli I, kawy zbozowe z dodatkiem buraka
cukrowego zawieraty $rednio o ok. 40% wiecej bada-
nego zwigzku w poréwnaniu do tych bez dodatku bu-
raka. R6znica ta nie byta jednak istotna statystycznie.

Bioragc pod uwagg, ze akryloamid jest zwigzkiem
bardzo dobrze rozpuszczalnym w wodzie, zatozono,
ze cala ilos¢ obecna w produkcie handlowym prze-
chodzi do naparu [13]. Jego zawartos¢ w produkcie
gotowym do spozycia obliczono uwzgledniajac sposéb
przygotowania naparu podany przez producenta na
opakowaniu. Filizanka naparu zawiera $rednio 2,92 pg
akryloamidu, wahajac si¢ w bardzo szerokim zakresie
od 0,71 do 11,86 ug (tab. I). Tlos¢ ta wigzata sie nie
tylko ze sktadem surowcowym produktu, ale réwniez
z rodzajem kawy (kawa rozpuszczalna lub nierozpusz-
czalna) i sposobem jej przygotowania (kawa zaparzana
— ekspresowa lub gotowana).

Ocena narazenia populacji polskiej
na akryloamid pochodzqcy z kawy zboZowej

Srednie pobranie akryloamidu z kawg zbozowa
w populacji polskiej (1-96 lat) byto niskie i wynosito
0,118 pg/osobe/dzien, co odpowiadato 0,0023 pg/kg
m.c./dzien (tab. II). Najwyzsze pobranie stwierdzono
w grupie oséb dorostych (powyzej 18 lat), najnizsze
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Tabela Il. Spozycie kawy zbozowej oraz pobranie akryloamidu z tymi produktami w populacji polskiej
Table 1l.Consumption of coffee substitutes and acrylamide intake from these products in Polish population

Pobranie akry-

Spozycie kawy loamidu z kawy

Udziat procento-
wy kawy zbozowe]

. zbozowej w dostarczaniu  Pobranie akryloamidu [pg/kg m.c./dziefi] z kawy
[ml/dzieA] . . S L R .
Odsetek 0séb - [ug/osobe/dzien]  akryloamiduz ~ zbozowej w grupie oséb spozywajgcych na pozio-
2EHER /consumption of o . . . A
spozywajacych . /acrylamide in-  dietg /acrylamide  mie /acrylamide intake [ug/kg b.w./day] from
Badana grupa coffee substitutes . . .
/percentage of [ml/day] take from coffee  share from coffee coffee substitutes in group of people consuming
/Groups consumers substitutes  substitutes in diet
[%] [ug/person/day] [%]
minimalnym Srednim maksymalnym
X (min-max) X (min-max) /minimum ™! /mean ™! /maximum "'
X (min-max) X (min-max) X (min-max)
populacja (1-96 lat) 39 10,2 0,118 0,53 0,015 0,059 0,094
/population (1-96 years) (0-1000) (0,00-11,49) (0,003-0,085) (0,010-0,327) (0,017-0,522)
n=4134
dzieci (1-6 lat) 53 11,2 0,118 0,85 0,031 0,121¢ 0,194
/children (1-6 years) (0-500) (0,00-5,75) (0,010-0,062) (0,038-0,239) (0,061-0,382)
n=284
dzieci i mtodziez (7-18 lat) 3,6 8,2 0,098 0,42 0,019 0,074° 0,118
/children and adolescents (0-600) (0,00-7,74) (0,006-0,085) (0,024-0,327) (0,038-0,522)
(7-18 years)
n=957
dorodli (19-96 lat) 39 10,8 0,125 0,55 0,012 0,046°2 0,073
/adults (19-96 years) (0-1000) (0,00-11,49) (0,003-0,044) (0,010-0,169) (0,017-0,271)
n=2893

1 -~ do obliczen uwzgledniono minimalng, Srednig lub maksymalng zawartos¢ akryloamidu w kawie zbozowej z dodatkiem cykorii i buraka cukrowego
/calculations include minimum, mean and maximum acrylamide level in coffee substitutes with chicory and sugar beet
"2 — roznica istotna statystycznie (p<0,05) /statistically significant difference (p<0.05)

za$ wrod dzieci i mtodziezy wwieku 7-18 lat. Réznica
ta nie byla istotna statystycznie. Chociaz kawa zbo-
zowa moze by¢ istotnym Zrédtem badanego zwiazku,
to jej udzial w dostarczaniu akryloamidu z dietg nie
przekraczat 1%.

Z uwagi na tak niski odsetek oséb, ktore pity kawe
zbozowa, pobranie akryloamidu oceniono réwniez
w grupie oséb spozywajacych (tab. II). Oszacowanie
narazenia przeprowadzono na trzech poziomach:
minimalnym, $rednim i maksymalnym, wykorzy-
stujac obliczong warto$¢ Srednig badanego zwigzku
oraz najnizszg i najwyzszg oznaczong w produkcie.
Pobranie akryloamidu z kawa zbozowa, przy zalozeniu
$redniej zawarto$ci w produkcie, dla catej populacji
wynosito §rednio 0,059 pg/kg m.c./dzien. Najwyzsze,
ponad 2 razy wigksze anizeli $rednia dla populacji,
stwierdzono w grupie dzieci w wieku 1-6 lat, najniz-
sze za§ wsrod osob dorostych (tab. II). W tej ostatniej
grupie, pomimo najwyzszego spozycia kawy zbozowej,
stwierdzono najnizsze pobranie akryloamidu co byto
spowodowane znacznie wyzsza, w poréwnaniu do
dzieci, masg ciata. R6znice w pobraniu akryloamidu
pomiedzy wszystkimi grupami wiekowymi byty istotne
statystycznie (p<0,05). W przypadku oszacowanego
pobrania akryloamidu na poziomie minimalnym,
uzyskane wartosci byly prawie 4-krotnie nizsze w po-
réwnaniu do poziomu $redniego i wahaly sie od 0,01
do 0,032 ng/kg m.c./dzien. Natomiast przy zalozeniu
tzw. wariantu najgorszego (worst-case), w ktorym do
obliczen narazenia uwzgledniono najwyzszg oznaczo-

ng analitycznie zawarto$¢ akryloamidu w kawie zbozo-
wej, stwierdzone pobranie byto o ponad potowe wyzsze
anizeli oszacowane na poziomie $rednim i wahato si¢
0d 0,073 do prawie 0,2 pg/kg m.c./dzien. Najwyzsze
pobranie stwierdzone w grupie dzieci i mtodziezy
wwieku 7-18 lat, ktore osiggneto nawet wartos¢ ponad
0,5 pg/kg m.c./dzien.

Dyskusja

Zawarto$¢ akryloamidu w przebadanych réznych
rodzajach kawy zbozowej dostepnych na polskim
rynku wynosita srednio 718 pg/kg, wahajac si¢ w sze-
rokim zakresie (124-1412 pg/kg produktu handlo-
wego). Uzyskane wartosci byty nieco nizsze anizeli
w prébkach kawy zbozowej przebadanych przez Moj-
ska 1 wsp. w 2012 r. [14]. Ponad 2-krotnie wyzsza
$rednig zawartos¢ akryloamidu w substytutach kawy
stwierdzono natomiast w badaniach monitoringowych
prowadzonych w krajach UE w latach 2010-2013,
a uzyskane maksymalne wartosci w pojedynczych
probkach byty ponad 5-krotnie wyzsze w poréwna-
niu do oznaczonych w niniejszych badaniach [15].
W badaniach dotyczacych mechanizméw powsta-
wania akryloamidu w zywnosci [16] wykazano, ze
na proces ten ma wptyw szereg czynnikow, zaréwno
surowcowych, jak i technologicznych. W przypadku
substytutéw kawy, w sklad ktérych wchodza przede
wszystkim ziarna zb6z, czynnikiem determinujacym
poziom badanego zwigzku w produkcie koncowym byt
poziom asparaginy, jednego z prekursoréw akryloami-



294

Probl Hig Epidemiol 2017, 98(3): 290-295

du powstajacego w reakeji Maillarda. Takze dodatek
prazonego korzenia cykorii wptywal na zawartos¢
badanego zwigzku w kawach zbozowych. Jak wynika
z danych literaturowych, prazony korzen cykorii jest
istotnym Zrédlem akryloamidu, co jest najprawdopo-
dobniej zwigzane ze znaczng zawartoscig asparaginy
w surowcu, nawet do ok. 3 g/kg suchejmasy [ 7 ]. Takze
w naszych badaniach stwierdzono kilkakrotnie wyz-
sz zawarto$¢ badanego zwigzku w prazonej cykorii
anizeli w kawie na bazie zb6z (Mojska i wsp., dane nie-
publikowane). W przebadanych kawach zbozowych
z dodatkiem cykorii $rednia zawarto$¢ akryloamidu
byta 4-krotnie wyzsza anizeli w tych produktach,
w sktad ktoérych wehodzity jedynie ziarna zbéz. Po-
dobne wyniki uzyskano w europejskich badaniach mo-
nitoringowych [15]. Nalezy tu jednak zaznaczy¢, ze
w przebadanych prébkach kawy z dodatkiem cykorii
stwierdzano bardzo duze zr6znicowanie w zawartosci
akryloamidu w tej grupie produktéw (od 229 do nawet
1412 pg/kg produktu handlowego). Powodem tych
réznic w zawartosci akryloamidu pomiedzy badany-
mi probkami kawy najprawdopodobniej byta réznica
udziatu procentowego cykorii w sktadzie surowco-
wym; informacji takich nie byto jednak na etykietach
przebadanych produktéw. Drugim istotnym zrédtem
akryloamidu w kawie zbozowej wydaje si¢ by¢ prazony
burak cukrowy. Z kolei ten surowiec charakteryzuje si¢
stosunkowo wysoka zawartoscig cukréw redukujacych
[17], drugiego prekursora akryloamidu. Poziom ten
jest zblizony do zawarto$ci w ziemniakach wykorzy-
stywanych do produkgji frytek smazonych. Jak wynika
znaszych badan, kawy zbozowe zawierajace w swoim
sktadzie obok cykorii takze prazony burak cukrowy
charakteryzowaty si¢ wyzsza zawartoscig akryloamidu
w poréwnaniu do produktow, ktore zawieraty tylko
prazong cykorie.

Oszacowane dla catej polskiej populacji (1-96 lat)
$rednie pobranie akryloamidu z kawg zbozowa wy-
nosito 0,118 pg/osobe¢/dzien. Tak niskie pobranie
badanego zwigzku z kawg zbozowa wigze sie z faktem
niewielkiego odsetka oséb spozywajacych ten produkt.
W populaciji polskiej jedynie 3,9% badanych oséb de-
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klarowato, ze w dniu badania pito kawe zbozows. Na-
lezy tu zaznaczy¢, ze do oszacowania narazenia wyko-
rzystano dane o spozyciu zywnosci w ciggu ostatnich
24 godzin, a wigc tylko z jednego dnia. Wydaje si¢, ze
zastosowanie tej metody zbierania danych o sposobie
zywienia, ktéra uwzglednia jedynie spozycie kawy
przez osoby pijace ja codziennie lub akurat w dniu
badania, moze by¢ powodem tak niskiego oszacowa-
nego pobrania akryloamidu z kawy zbozowej.

Whnioski

Zawarto$¢ akryloamidu w przebadanych ka-
wach zbozowych spetnia zalecenia Komisji UE z dnia
8 listopada 2013 r. [18]. Najwyzsze wartosci byly
stwierdzane w kawach zbozowych z dodatkiem prazo-
nego korzenia cykorii i prazonego buraka cukrowego.
Nalezy podkresli¢, ze uzyskane wyniki wahaty si¢
w szerokim zakresie (229-1412 pg/kg). Wydaje si¢
to wskazywa¢ na wpltyw zaréwno jakosciowego, jak
iilo$ciowego sktadu surowcowego produktu na poziom
akryloamidu w przebadanych prébkach kawy zbozo-
wej. Uzyskane wyniki pobrania akryloamidu wska-
zuja, ze kawy zbozowe moga by¢ istotnym zrédtem
akryloamidu, zwlaszcza w grupie osob spozywajacych
je regularnie. Jak si¢ wydaje, istnieje koniecznos¢ we-
ryfikacji dotychczasowych zalecen zywieniowych, wg
ktorych substytuty kawy sa wlasciwym i bezpiecznym
zamiennikiem kawy naturalnej w diecie tzw. grup
‘wrazliwych’ (kobiet w cigzy, matek karmiacych piersig
oraz dzieci i mtodziezy). Z drugiej strony niezmier-
ne wazne jest prowadzenie dziatan edukacyjnych
majgcych uswiadamia¢ konsumentéw, jak wybieraé
produkty o najnizszej zawartosci akryloamidu.
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