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Ozet

Akrilamid, yapisinda vinil grubu bulunan, suda ¢Oziintr bir monomerdir.
Insanlar i¢cin muhtemel kanserojen olarak siniflandirildigindan, son yillarda
yiiksek sicaklik uygulanan gidalarda akrilamid olusumu dikkat gekmekte ve bu
konu ile ilgili caligmalar giderek onem kazanmaktadir. Genotoksik (1) ve
norotoksik (2) oOzellikleri belirlenen akrilamidin gidalardaki igerigi ilk defa
Nisan 2002'de Isvecli bilim insanlar tarafindan giindeme getirilmigtir. Buna
gore yiksek sicaklik uygulanan ve fazla miktarda nisasta iceren gidalarin
onemli miktarlarda akrilamid icerdigi aciklanmistr (3, 4, 5, 6). Patates cipsi,
patates kizartmasi (French fries), ekmek ve iglenmis tahillar gibi nigasta icerikli
gidalarin akrilamid miktar1 bakimmdan dikkat ¢ektigi bildirilmektedir. Yiiksek
sicaklik uygulanan gidalarda akrilamid olusumu icin bircok mekanizma
Onerilmektedir. Ancak, akrilamidin biiyiik Olciide basta asparajin olmak iizere
aminoasitler ve reaktif karbonil iceren indirgen sekerler arasinda gerceklesen
Maillard reaksiyonundan kaynaklandig diisiiniilmektedir (2, 5, 7). Arpa, piring,
bugday gibi tahil {iriinleri de akrilamidin 6n maddeleri olan asparajin ile
indirgen sekerleri yiiksek miktarda icermektedir (8). Bu nedenle patates ve
riinleri disinda akrilamid igeren gidalar arasinda misir cipsi, ekmek kabugu,
ekmek gevregi (6), firm irtinleri, ekmek, kahvaltilik tahil {iriinleri, biskiivi,
kraker ve tost da sayilmaktadir (9). Bu gidalarin disinda; kavrulmus badem
(260 pg/kg), kuskonmaz (143 pg/kg), aycicegi cekirdegi (66 pg/kg), soya
fasulyesi (25 pg/kg), findik ve findik ezmesi (64-457 pg/kg), kaplamali yer
fistign (140 pg/kg) (10), bebek ve kiiciik cocuklar igin iiretilen kekler (633
pg/kg) ve tahil icerikli drlinlerin (131 pg/kg) de akrilamid icerdigi
bildirilmektedir (11). Akrilamid olusumu iizerine basta gidadaki asparajin ve
indirgen seker miktar1 olmak iizere, gidaya uygulanan sicaklik ve siire, islem
oncesi haglama, ortamin pH ve su aktivitesi degerleri, gida matriksi, hammadde
¢esidi, hammadde depolanmasi gibi faktorlerin etkili oldugu bildirilmektedir.

Hayvanlarda karsinojen ve mutajen oldugu belirlenen ve insanlar icgin
muhtemel karsinojen ve mutajen olarak tanimlanan akrilamidin (3, 12)
insanlarda norolojik bozukluklara da neden olabilecegi ileri siiriilmektedir (13).
Ancak, gidalarda bulunan akrilamid miktarinn sinir sistemini etkileyecek
dizeyde olmadig belirtilmektedir. Hayvanlar iizerinde yapilan caligmalar da,
sinir dokusu ve iiremeyi etkileyen kronik toksisitenin, giinde 1 kg viicut agirhig
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basina 0.5-2 mg'dan daha fazla akrilamid verildigi taktirde ortaya c¢iktigini
gostermistir (9). Diinya Saghk Orgiitii giinde 0.3-0.8 ug/kg akrilamidin
almabilecegini belirtmektedir. Isvec'te yapilan arasgirmalarda, diger faktorler de
dikkate alindiginda akrilamid aliminin bir giinde 100 pg'a kadar cikabilecegi
bildirilmektedir. Nitekim, insanlarm gidalar diginda da akrilamide maruz
kalabilecegi bilinmektedir. Omegin, poliakrilamidin kullanildizi igme
sularinda, ambalaj materyalinde ve kozmetik iiriinlerinde diisik miktarlarda
bulundugu belirtilmektedir. Bir sigaranin 1-2 pg akrilamid olusturdugu dikkate
alindiginda, sigaranin daha fazla onem tasidig bildirilmektedir (9).
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