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Une nouvelle approche : les teneurs de référence

- Les teneurs de réeférence définies par le reglement ne sont pas des
teneurs maximales réglementaires mais des indicateurs de
performance utilisés pour Vvérifier [l'efficacité des mesures
d'atténuation.

- Elles sont basées sur les données d'occurrence recueillies lors des
programmes de surveillance et correspondent en général au 85¢me-
90¢me percentile des données disponibles. Elles portent sur les
grandes catégories de denrées alimentaires.

- Elles seront réexaminées tous les 3 ans dans le but d'établir des
teneurs plus faibles reflétant la réduction continue de la présence
d'acrylamide dans les denrées alimentaires.

- Elles devraient étre fixées a un niveau aussi bas que
raisonnablement possible (principe ALARA) avec l'application de
toutes les mesures d'atténuation pertinentes

Issu de la présentation générale
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Présentation des mesures d’atténuation pour chaque catégorie a
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Agronomie
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REGLEMENT (UE) 2017/2158 DE LA COMMISSION du 20 novembre 2017

Denrées alimentaires Teneur de référence [pg/kg] Valeur indicative [pg/kg]

350 500

Crackers, a I’exception
des crackers a base de 400 500
pomme de terre

Produits comparables
aux autres produits
appartenant a cette

catégorie

300 500

ATTENTION : Réduction du seuil. Teneurs de référence définies par le
Reglement (UE) 2017/2158 inférieures aux valeurs indicatives définies par
la Recommandation de la Commission (réduction de 20 a 40% pour cette
catégorie de produits).
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Etapes pertinentes

Agronomie Recette Procédé Pre_paragon
finale
Produits de boulangerie fine +/- ++ + .-

*Utilisateur final
- Aucune action n’est possible a cette étape/Pas d’outil disponible

Action possible mais dépend du produit considéré/Peu d’'outils

+/- ) \
disponibles
+ Quelques outils existent pour réduire la teneur en acrylamide
it Etape clé pour la maitrise de la teneur en acrylamide/Des outils sont

disponibles

Il n’y a pas de solution unique, les outils doivent étre adaptés
aux spécificités du process et du produit

16 & 23 mars 2018 : Webinars Acrylamide
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Agronomie :

1/ Respect des bonnes pratiques agricoles en matiere de fertilisation:

* Maintien de teneurs équilibrées en soufre dans le sol et épandage
correct d'azote. Les sols pauvres en soufre favorisent Ila
concentration en asparagine libre dans certaines céreales.
L'utilisation d’'un blé issu d’'un sol pauvre en soufre peut aussi avoir

des conséquences sur les propriétés organoleptiques du produit
fini

2/ Respect des bonnes pratiques phytosanitaires afin de garantir la
mise en ceuvre de bonnes pratigues concernant les mesures de
protection des cultures qui visent a prévenir les infections fongiques

-> Effectuer des controles pour vérifier la bonne application de ces exigences

16 & 23 mars 2018 : . Weblnars Acrylamlde
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Recette (1/3)

- Réduire ou remplacer le bicarbonate d’ammonium par des agents de
levage de substitution (ex : bicarbonate de sodium) en prétant attention
aux modifications organoleptiques et a la teneur totale en sodium

v Bicarbonate de sodium et des acidifiants

v Bicarbonate de sodium et diphosphates disodiques, combinés a des
acides organigues ou leurs variantes en potassium

- Remplacer le fructose ou les ingrédients contenant du fructose (ex:
sirops, miel) par du glucose ou des sucres non reducteurs comme le
saccharose

- Possibilité d’utiliser Iasparaglnase pour fabriquer certains types de
biscuits et gateaux (ex : pain d’épice)

v'Peu d’effet observé dans les recettes caractérisées par une forte teneur
en matiere grasse, une faible humidité ou un pH élevé

Weblnars Acrylamlde
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Recette (2/3)

- Préter attention au choix des ceéreales. Selon le type de grain de
céréale, les teneurs en asparagine observées sont differentes.

v’ Les teneurs en asparagine sont typiguement les plus élevées dans le
seigle, puis par ordre décroissant dans 'avoine, le blé, le mais, et le riz

- Equilibrer les proportions de farines complete et blanche

- Prendre en compte les effets de la présence de co-ingrédients qui ont
déja recu un traitement thermique (ex : fruits secs grillés) ou qui
peuvent étre des sources de fructose

- Veiller a ce que les fournisseurs d’ingrédients traites thermiquement
et susceptibles de présenter un risque de formation d’acrylamide
effectuent une évaluation des risques et mettent en ceuvre les
mesures d’atténuation appropriees

16 & 23 mars 2018
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Recette (3/3)

- Veiller a ce qu’'une modification apportée a des produits venant du
fournisseur n’entraine pas une augmentation des teneurs en
acrylamide

- Possibilité d’ajouter des acides organiques au cours du processus de
production ou de diminuer les niveaux de pH dans toute la mesure du
possible

L'alimentation c’est la vie

16 & 23 mars 2018
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Traitement / Procédé (1/2)

- ldentification nécessaire de(s) I'étape(s) de traitement thermique
clé du procédé pour la formation d’acrylamide, via une évaluation
des risques

- Contréler la température, le temps de cuisson, en particulier au
niveau des étapes clés identifiees précédemment -> Combinaison
temps/température la plus efficace pour réduire la formation
d’acrylamide tout en obtenant les caracteristiques cibles du produit

- Controler le taux d’humidité dans le produit final -> Augmentation
dans le respect de la qualité cible du produit, de la durée de
conservation requise et des normes de securité alimentaire

Weblnars Acrylamlde
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Traitement / Procédé (2/2)

- Cuisson des produits jusqu’a obtention d'une couleur cible claire du
produit final dans le respect de la qualité cible du produit, de la durée de
conservation requise et des normes de sécurité alimentaire

- Privilegier des pieces de grande taille en considération du ratio
crolte/volume lors de la mise au point de nouveaux produits

- Adapter la conception du produit et du processus de fagcon a respecter
les teneurs de référence en acrylamide figurant a 'annexe 4

v En prétant une attention particuliere aux ingrédients pouvant faire I’objet de
traitements thermiques successifs entrainant une augmentation des teneurs en
acrylamide (ex: fruits a coques, fruits séchés, graines...)

v Enn’utilisant pas de produits brilés en vue de la retravailler

16 & 23 mars 2018
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Préparation finale

Pour les premélanges de produits mis sur le marché et destinés a étre cuits
a domicile ou dans les établissements de restauration -> Fournir des
instructions de préparation aux clients pour garantir des teneurs en
acrylamide dans les produits finaux qui soient aussi faibles que
raisonnablement possible et inférieures aux teneurs de référence

16 & 23 mars 2018
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7 Céreales du petit-déjeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

REGLEMENT (UE) 2017/2158 DE LA COMMISSION du 20 novembre 2017

Denrées alimentaires Teneur de référence [pg/kg] Valeur indicative [pg/kg]

Produit a base de son et
céréales complétes, grains 300 400
soufflés au pistolet

Produits a b_ase de blé et 300 300
de seigle (1)

Produits a base de mais,
d’avoine, d’épeautre, 150 200
d’orge et de riz (1)

ATTENTION : Réduction du seuil. Teneurs de référence définies par le
Reglement (UE) 2017/2158 inférieures aux valeurs indicatives définies par

la Recommandation de la Commission (réduction de 0 a 25% pour cette
catégorie de produits).

16 & 23 mars 2018
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Céréales du petit-dejeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

Etapes pertinentes

Préparation

Agronomie Recette Procéde -
finale

Céreales du petit-déjeuner +/- ++ + -

*Utilisateur final
- Aucune action n’est possible a cette étape/Pas d’outil disponible

Action possible mais dépend du produit considéré/Peu d’'outils

+/- ) \
disponibles
+ Quelques outils existent pour réduire la teneur en acrylamide
it Etape clé pour la maitrise de la teneur en acrylamide/Des outils sont

disponibles

Il n’y a pas de solution unique, les outils doivent étre adaptés
aux spécificités du process et du produit

16 & 23 mars 2018 : Webinars Acrylamide
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Céréales du petit-dejeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

Agronomie :

1/ Respect des bonnes pratiques agricoles en matiere de fertilisation:

* Maintien de teneurs équilibrées en soufre dans le sol et épandage
correct d'azote. Les sols pauvres en soufre favorisent la
concentration en asparagine libre dans certaines céréales.
L'utilisation d’'un blé issu d’'un sol pauvre en soufre peut aussi avoir
des conséquences sur les propriétés organoleptiques du produit
fini

2/ Respect des bonnes pratiques phytosanitaires afin de garantir la
mise en ceuvre de bonnes pratigues concernant les mesures de
protection des cultures qui visent a prévenir les infections fongiques

-> Effectuer des contrGles pour verifier la bonne application de ces
exigences

Weblnars Acrylamlde
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Céréales du petit-dejeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

Recette (1/2):

- Préter attention a la nature de la céereale. Les produits a base de mais
et de riz ont tendance a contenir moins d’acrylamide que ceux fabriques
a partir de ble, de seigle, d’avoine ou d’orge.

« Contréle des taux d’ajout de sucres reducteurs ou d’ingrédients
contenant des sucres réducteurs

* Possibilité d'utiliser I’asparaginase lorsque la céréale se présente sous
forme de pate a base de farine

Weblnars Acrylamlde
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Céréales du petit-dejeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

Recette (2/2):

- Prendre en considération dans I’évaluation des risques la contribution
a la teneur en acrylamide des ingrédients traites thermiquement et des
ingrédients séchés (ex: fruits a coque, fruits séchés).

» Pour les ingrédients traités thermiquement qui contiennent plus de 150
Mg/kg il est nécessaire de tenir un registre, de realiser des audits
fournisseurs et/ou des analyses, de veiller a ce qu’aucune modification
par le fournisseur n’entraine une augmentation de leur teneur en
acrylamide

16 & 23 mars 2018



Céréales du petit-dejeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

Traitement / Procédé (1/2):

« Détermination de la ou des étape(s) critigue(s) de traitement
thermique au cours du processus qui genere(nt) de I'acrylamide

* Définir une combinaison efficace de température et de durée de
chauffage permettant de réduire au minimum la formation d’acrylamide
sans compromettre les qualités organoleptiques du produit et sa durée
de conservation

* Contrble des débits d’alimentation, température et durée de
chauffage, afin d’obtenir des teneurs en humidité minimales dans le
produit final dans le respect de la qualité cible du produit

v" Teneurs en humidité minimale précisées en annexe 1 par type de
produits (expanseés, grillés, extrudes, cuits...)

Webinars Acrylamide

16 & 23 mars 2018 S e ;
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Céréales du petit-dejeuner

Syndicat Frangais
des Céréales du Petit Déjeuner

Traitement / Procédé (2/2):

* Evaluer [lincidence des actions visant a retravailler le produit,
I'exposition repétee aux etapes de traitement thermique risque de
genérer des teneurs en acrylamide plus élevées

* Mettre en place des procédures de contrble et de surveillance de la
température pour éviter I'apparition de produits brdlés

* Le cas échant, la dimension des pieces est a considérer. Reduire le
ratio surface de croute/volume peut contribuer a réduire la teneur en
acrylamide.

16 & 23 mars 2018
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des Céréales du Petit Déjeuner

Récapitulatif

- ’efficacité en milieu industriel des methodes et outils presentées a pu
étre démontrée pour certaines applications

- Mais compte tenu de la diversité des ingredients, recettes, procédes et
caracteristiques du produit fini, une approche au cas par cas s’avere
nécessaire

* || appartient a chaque industriel d’évaluer l'incidence des mesures
mises en place sur les qualités organoleptique, nutritionnelle et
microbiologique de ses produits et sa durée de conservation

Weblnars Acrylamlde
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Surveillance (1/3)

* Les fabricants doivent mettre en place un plan de controle des teneurs
en acrylamide dans leurs produits pour confirmer que les bonnes
pratigues sont mises en place et efficaces

* Les analyses devraient étre realisées selon des méthodes validées
pour la detection et la quantification de I'acrylamide -> Etablissement
d’un programme d’échantillonnage et d’analyse

* Les industriels doivent disposer des élements de preuve attestant
qu’ils ont évalué les outils proposés et mis en place les outils pertinents
-> Tenue d’un registre des mesures d’atténuation appliquées

Weblnars Acrylamlde
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Survelillance (2/3)

« Exemple pour les céréales du petit déjeuner, a laide de [loutil
d’évaluation développé par CEEREAL

Breakfast Cereals Acrylamide CoP Implementation Assessment

Version 27 May FIN 2016
ADMINISTRATIVE DETAILS

Company/factory/line: KOO HKHKSHHAXK

Product or product group: | XXX

Date of Assessment: DD/MM/YYYY
Authors: CEEREAL
Admin details | CoP IA Product or product group Moisture content @) 4

Webinars Acrylamide

16 & 23 mars 2018
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Ex: Ceréales du petit-déjeuner

Syndicat Francais
des Céréales du Petit Déjeuner

Breakfast Cereals Acrylamide CoP Implementation Assessment: Wheatflakes (EXAMPLE)

Recommended mitigation measures to reduce acrylamide

Indicate if the mitigation measure has

Implemented as

Azpects. forrmation. been !mplemenled. If not implemented. PRP. OPRP. CCP? Tupical supporting evidence.
explain why.
Ay Amenn Ny AR ey aad - masoe sl for | Flaase sadicate o g
e, PR AT AT (8 7 e AR ool #7 el shage e . ) : e 3
FRcessing Aftaabioer areasine 38 ot i e S o Breatiast caaals Ahanmsly FFRet AR RYEaE Srramiatiis e | arioalian saasone J‘Eﬁ?mwﬁ;;}ﬁ:ﬂ; i S e e
Advaaning & I O 7 Lk A S r ey g berr S e i
basoation R A Lk aef A N e Ned
Agronomy BreakFfazt cereal manufacturers should keep abreast of progress on the Rezearch has been Followed, but zuitable low Yes, in PRF. Access relevant documents that becorne available at
research to breed new, low asparaging varieties of wheat through the asparaging varieties are not vet available. wirny, ceeredl ey and documents concerning the
European trade azzociation for breakfast cereal manufactures [CEEREAL) availabilitby of wheat varieties.
Products based on maize and rice tend to have less acrylarnide than thoze Conzidered, but not implernented - wheat iz the  |Mot applicable. Product Briefing Dac. "o
rade with wheat, rye, oats and barley, therefore these grains rmust be zole cereal which is eszential for product identity, Product Design Procedure "xxx"
conzidered in hew product developments pHACCP [pre-HACCP).
Reducing sugars [e.g. fructoze and glucosze] and ingredients containing ez, Yes, in OPFF. Calibration register and Certificates of Calibration.
reducing sugars [e.g. honey] are sometimes added For organoleptic reazons Process control check sheets,
and process Funchionalities [binding clusters For cluster Formnation). IF added
prior to heat-treatrnent stages they can act as precursors o acrulanide
fFarrnation. In this case, controls ower addition rates must be established and
i 1 bl mlh iambh ml i bl
The acrylaride contribution from heat-treated dry-added ingredients [e.q. Mat irmplernented because none of the raw Yes, in OPRF. A] The Product Brigfing and Product Design procedures
roasted (! toasted nuts and oven dried fruits] to the tatal acrularide value must | materialz contained reasurable arounts of and process containg a register of known ingredients over
be assezzed in the pHACCF, and alternative ingredients conzsidered if the acrylamide. »200 ppb acrularmide.
contribution is likely ta bring the finizhed product above the current indicative B] The zupplier approval process | audit process containg
values a5 per Comimizsion Recormendation 200364 AELL an aszessment of the suppliers acrylarnide contrals, incl,
Recipe For ingredients over 200 pph, the assessment shall include: analytical results.
a. aregister for ingredients over 200 ppb acrularmide C) & sigred ingredient spec. detailing ingredient origin
b. werification steps, e.g. auditz of suppliers pHACCP andfor analyses and processing pararmeters,
. conzideration of acrulamide risks in suppliers pHACCP [bu the supplier]
d. a change control procedure to ensure that no changes are made that
inadvertently increase acrulamide levels (b the supplier)
When the cereal is ina flour dough format and the process enables a Mot implermented because trials demnonstrate that Mot applicable. Trials report.

sufficient irne, ternperature and roisture content for asparaginaze bo reduce
asparagine levelz significantly, manufacturers shall review the effectiveness
of uzing asparaginase, providing there is no negative effect on Flavour ar risk
of residual enzyurne activity. However, the rajority of breakfast cereals are
tupically bazed om intact or zermi-intact grain, and the incarparation of
enzymes such az azparaginase is not effective in these cases because the
enzyrme cannot penetrate the grain.

there iz negligible irnpact on acrulamide levels.

16 & 23 mars 2018
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Céréales du petit-dejeuner

Recommended mitigation measures to reduce acrglamide

Indicate if the mitigation measure has

Implemented as

Aspects. formation. been _implemented. IF not implemented, FRP, OPRP, CCP? Typical supporting evidence.
ezplain why.
AT SmreTremed Sl e T e - FEs o e e o .
éfm ’ TR (B he T mmajaéfw_my R et .
Frovessing uliinaticns e AL S5 ATETEC iR e EE fo breShERst Cereals e ey | it it B e S 0 R e S G P R AR Pt
o . ) . SRR T TR ST Ara e Al consirened
Adonttoning & HTSET S ROTUEE SSFEN MG qualio e -
Mt el el
Do not over-bake ar over-toast. In general, higher heating temperatures and ‘es, optimum time and temperature combination ‘ez - OPRP. Trial report.
longer heating times generate higher acrylamide levels. Manufacturers shall identified and implemented on line to ensure product
identify an effective combination of temperature and for heating times to minimise | attributes are met whilst generating minimal
acrylamide formation without unacceptably compromising the taste, exture, acrylamide lewels.
colour, safety and stability [zhelf-life] of the product.
Heating temperatures, times and feed-rates must be controlled in order to | Yes ‘fes - OPFP. Calibration register and Certificates of Calibration.
achieve typical minimal meisture contents after the final heat-treatment Maisture, temperature and Feed-rate control check sheets.
Processing steps to help avoid the generation of acrilamide spikes.
S B A TR R tra Conhand. Slaase cond e sation
Madoinn modanr!
Meazurement sustems shall be calibrated atleast annually and these
operating conditions contralled within zet imits. Theze tasks shall be
incorporated into a HACCP pre-requizite programme.
Feworking product back through the process has the potential to generate higher | ves. ‘fes - OPFF. Trial report covering analytical testing to assess the impact
acrylamide lewels through repeated exposure to the heat-treatments steps. of rework and effarts to minimize rewark.
Manufacturers shall assess the impact of rework. on acrylamide levels and, if
significant, focus on reducing or eliminating rework..
Manufacturers shall have procedures in place [2.g. temperature controls | ez, ‘ez - OPRP Calibration register and Certificates of Calibration.
monitaring) b0 presvent the incidence of burnt product, as this may give rise bo Maisture, temperature and fFeed-rate control check. sheets.
consumer dissatisfaction and acrylamide spikes. Cluality attribute contral - colowr check sheets.
Finizhed products and heat-treated raw materials must be tested an a risk ez ‘ez, as part of the Historical analytical results and trend analysis.
assessment basis for acrylamide to verify that the mitigation measures are annual process
effective in keeping acrylamide levels to ALARA, [as low as reasonably conkaminants reyiew,
Products which have been analysed as part of a monitaring programme and have | Yes. ‘fes - PRF. Histarical analytical results and trend analysis.
been found ta exceed the EU Indicative Walues az per Commission Documented investigation report.
Mo_nitori_ng and | B commendation 2HE4TIEU shall be the subject af a review ta canfirm and
verification dacument that all effective and reazonable mitigation measures are being
appropriately applied.
Acrylamide besting must be carried oot by an 1IS017025 acoredited laboratory / ‘ez, ‘ez - PRP. Method acoreditation certification For the laboratory used.
CoP Implementation Assessment must be completed for each product or ez, ‘ez -PRP. CoF 14,

product group bor each manukacturing process.

16 & 23 mars 2018

Webinars Acrylamide

fine




L]
Biscuits & Gateaux L'aﬁg!ﬂm
de France

peBm (@ Questions

I~ , -— & Syndicat Francais
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* Les produits fabrigués avec du miel sont-ils considérés comme
appartenant a la categorie « pain d’épice » ?

Non, il serait interessant de définir une sous-catégorie avec une teneur
specmque pour les biscuits au miel. Ce type de produit n"appartient pas a
la catégorie pain d’épice qui répond a un cahier des charges bien précis.
Nécessite de recueillir des données.

* Que comprend la catégorie « produits de boulangerie fine »? Le
reglement  s’applique-t-il aux produits de type pates
brisées/feuilletées/sablées, ainsi que muffins ?

Informations a venir dans le futur document dorientation de la
Commission européenne

Weblnars Acrylamlde
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