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Uldo Acryl-Ex Fakten

Uldo Acryl-Ex baut Uber enzymatische Wirkung das vorhandene Asparagin
ab, so dass dieses nicht mehr zur Bildung von Acrylamid zur Verfligung steht.

Nach einer EU-Verordnung von 2018 sollen Backwaren maoglichst wenig Acrylamid enthalten. Dieses steht unter dem Verdacht
gesundheitsschadlicher Wirkung und entsteht auf natiirliche Weise beim Frittieren, Toasten, Backen oder Braten, speziell bei
hohen Temperaturen und auch beim Selberbacken zuhause.

Wir von Uldo sagen: Sicherheit geht vor. Deshalb haben wir Acryl-Ex entwickelt, das den Herstellungsprozess so positiv

verandert, dass sich dieser unerwiinschte Nebeneffekt deutlich reduziert und die sehr niedrig angesetzten Richtwerte
eingehalten werden. Ohne jegliche Qualitatseinbuf3en.

Herstellervorteile:

e Keine Umwandlung der Rezeptur

e Keine Anpassung der Verfahrensparameter

e Keine Verdnderung von Sensorik und Aussehen

* Keine Reduzierung der Backtemperatur notwendig (bei gleichzeitiger Erhéhung der Backzeit)
e Keine Verldngerung der Garzeiten notwendig (ebenfalls ein Reduktionsfaktor)

e Zugabe von Asparaginase in Form des Uldo Acryl-Ex

e Niedrige Dosierung von 1,0 - 2,0 % bezogen auf die Mehlmenge

e Breites Anwendungsspektrum

Verbrauchervorteile:

e Unbeeintrachtigtes Geschmackserlebnis
e Gleichbleibende Qualitatsmerkmale

e Gewohntes Erscheinungsbild

Aufgrund unserer Erfahrungen und Testergebnisse empfehlen wir

den Einsatz von 1-2 % bezogen auf die Mehlmenge. Fiir problematische
Rezepturen, die hohe Acrylamid-Werte erwarten lassen (z.B. mit hohem
Kartoffelflockenanteil, Toastanwendungen, Burger, Buns...), sind etwa

1,5 % notwendig, um rund 90 % des Acrylamids zu beseitigen. Ausreichend
ist 1 %, wenn lediglich die Richtwerte der EU unterschritten werden sollen.

lutdoNe

Uldo Acryl-Ex Fakten Seite 2




Uldo Acryl-Ex

Beispiele fur Acrylamid-Gehalte verschiedener
Risiko-Lebensmittel im Vergleich

Produkt Aufnahme Acrylamid in Mikrogramm
1 Tute Kartoffelchips (200 g) bis zu 200 pg
.................. 1P0rt|0npommes[2409]bISZUMApg
............... 1 TUteBlSku|ts/KraCker[ZOOg]blszumopg
........................ Knackebrot[mg]blszugpg
........... Fruhstuckscerea“enVoukom[mg]blszu%pg
........................ C Orncr|5p5[2og]blszu4pg
BrOtaufwelzenbaSIS[zoog] ............................................ blszu%pg ............................

Quelle: Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Hinweis: Durch eine schonende Zubereitung - Vermeidung zu starker Braunung - l&sst sich die Acrylamid-Belastung deutlich senken,
vor allem in Kartoffelprodukten.

Richtwerte gemaf Verordnung (EU) 2017/2158 zur Festlegung von Minimierungs-
mafinahmen und Richtwerten fur die Senkung des Acrylamidgehalts in
Lebensmitteln Artikel 1 Absatz 1

Lebensmittel Richtwert (pug/kg)
Pommes Frites (verzehrfertig) 500
...... KartoﬁelcmpsausfrISChenKartoffem/_telg750
.................. C raCkeraufKartoffelbaSIS750
. And e re Kartoffel erzeu gmsse aUS K a rtoffeltmg ..................................... 750 ..................................

Weiches Brot
a) Brot auf Weizenbasis 50
b) Weiches Brot auBer Brot auf Weizenbasis 100
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