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 چکیده

توسط اداره نظارت بر مواد غذایی    2002در سال     باشد کهدوستی کم میآمید یک مولکول کوچک با خاصیت آبآکریل     

خصوصاً در سیب زمینی های سرخ شده و نان مقادیر زیادی مونومر  و دانشگاه سوئد در غذاهای تهیه شده بر پایه نشاسته م

آکریل آمید شناسایی شد. تایید این یافته ها از سوی مراکز معتبر باعث متحول شدن دنیای ایمنی غذا شد که خود مبنای شروع  

سرطان زایی آکریل آمید  بسیاری از مطالعات در این زمینه گردید. و همچنین باعث نگرانی صاحبان صنعت غذا شد چرا که  

به اثبات رسیده بود. مونومر آکریل آمید سمی است و طی واکنش میلارد بعد از قرار گرفتن اسید آمینه آزاد آسپارژین در 

درجه سانتی گراد ساخته می شود. بر همین اساس در این    120مجاورت قندهای احیا کننده در درجه حرارت های بالای  

گردیده است تا عوامل اصلی تاثیر گذار بر تشکیل آکریل آمید و نیز راه های جلوگیری از ساخت آن  مطالعه مروری نیز سعی 

 مورد بحث قرار گیرد. 
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