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Özet 

Akrilamid, yapısında vinil grubu bulunan, suda çözünür bir monomerdir. 
İnsanlar için muhtemel kanserojen olarak sınıflandırıldığından, son yıllarda 
yüksek sıcaklık uygulanan gıdalarda akrilamid oluşumu dikkat çekmekte ve bu 
konu ile ilgili çalışmalar giderek önem kazanmaktadır. Genotoksik (1) ve 
nörotoksik (2) özellikleri belirlenen akrilamidin gıdalardaki içeriği ilk defa 
Nisan 2002'de İsveçli bilim insanları tarafından gündeme getirilmişt ir. Buna 
göre yüksek sıcaklık uygulanan ve fazla miktarda nişasta içeren gıdaların 
önemli miktarlarda akrilamid içerdiği açıklanmışt ır (3, 4, 5, 6). Patates cipsi, 
patates kızartması (French fries), ekmek ve işlenmiş tahıllar gibi nişasta içerikli 
gıdaların akrilamid miktarı bakımından dikkat çektiği bildirilmektedir. Yüksek 
sıcaklık uygulanan gıdalarda akrilamid oluşumu için birçok mekanizma 
önerilmektedir. Ancak, akrilamidin büyük ölçüde başta asparajin olmak üzere 
aminoasitler ve reaktif karbonil içeren indirgen şekerler arasında gerçekleşen 
Maillard reaksiyonundan kaynaklandığı düşünülmektedir (2, 5, 7). Arpa, pirinç, 
buğday gibi tahıl ürünleri de akrilamidin ön maddeleri olan asparajin ile 
indirgen şekerleri yüksek miktarda içermektedir (8). Bu nedenle patates ve 
ürünleri dışında akrilamid içeren gıdalar arasında mısır cipsi, ekmek kabuğu,  
ekmek gevreği (6), fırın ürünleri, ekmek, kahvaltılık tahıl ürünleri, bisküvi, 
kraker ve tost da sayılmaktadır (9). Bu gıdaların dışında; kavrulmuş badem  
(260 µg/kg), kuşkonmaz (143 µg/kg), ayçiçeği çekirdeği (66 µg/kg), soya 
fasulyesi (25 µg/kg), fındık ve fındık ezmesi (64-457 µg/kg), kaplamalı yer 
fıstığı (140 µg/kg) (10), bebek ve küçük çocuklar için üretilen kekler (633 
µg/kg) ve tahıl içerikli ürünlerin (131 µg/kg)  de akrilamid içerdiği  
bildirilmektedir (11). Akrilamid oluşumu üzerine başta gıdadaki asparajin ve 
indirgen şeker miktarı olmak üzere, gıdaya uygulanan sıcaklık ve süre, işlem 
öncesi haşlama, ortamın pH ve su aktivitesi değerleri, gıda matriksi, hammadde 
çeşidi, hammadde depolanması gibi faktörlerin etkili olduğu bildirilmektedir.  

Hayvanlarda karsinojen ve mutajen olduğu belirlenen ve insanlar için 
muhtemel karsinojen ve mutajen olarak tanımlanan akrilamidin (3, 12) 
insanlarda nörolojik bozukluklara da neden olabileceği ileri sürülmektedir (13). 
Ancak, gıdalarda bulunan akrilamid miktarının sinir sistemini etkileyecek 
düzeyde olmadığı belirtilmektedir. Hayvanlar üzerinde yapılan çalışmalar da, 
sinir dokusu ve üremeyi etkileyen kronik toksisitenin, günde 1 kg vücut ağırlığı 
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başına 0.5-2 mg'dan daha fazla akrilamid verildiği taktirde ortaya çıktığını 
göstermişt ir (9). Dünya Sağlık Örgütü günde 0.3-0.8 µg/kg akrilamidin 
alınabileceğini belirtmektedir. İsveç'te yapılan araşt ırmalarda, diğer faktörler de 
dikkate alındığında akrilamid alımının bir günde 100 µg'a  kadar çıkabileceği  
bildirilmektedir. Nitekim, insanların gıdalar dışında da akrilamide maruz 
kalabileceği bilinmektedir. Örneğin, poliakrilamidin kullanıldığı içme 
sularında, ambalaj materyalinde ve kozmetik ürünlerinde düşük miktarlarda 
bulunduğu belirtilmektedir. Bir sigaranın 1-2 µg akrilamid oluşturduğu dikkate 
alındığında, sigaranın daha fazla önem taşıdığı bildirilmektedir (9).  
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