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INTRODUÇÃO

• Acrilamida: composto cancerígeno

• Alimentos processados

• Matéria-prima com alto teor de asparagina



INTRODUÇÃO

• Maltose

• Açúcar redutor



INTRODUÇÃO

• Vias de formação de acrilamida induzidas por
maltose:

• Colapso direto do glicoconjugado maltose-asparagina

• Quebra da maltose para libertar glicose e subsequente formação
de acrilamida a partir de produtos de degradação da glicose

• Quebra da maltose via reação de Maillard para fornecer
intermediários (carbonilas reativas) que irão reagir com
asparagina para formar acrilamida



OBJETIVO

Usar a modelagem cinética de múltiplas respostas para
entender o papel damaltose na formação de acrilamida
em batatas fritas com conteúdo variável de maltose
preparado sob condições conhecidas.



MATERIAL E MÉTODOS

• Branqueamento: 80 ºC por 10 min

• Solução de maltose: 70-75 ºC por 30 s

• Concertações: 0, 1, 2, 3, 4 e 14%

• Fritura: 165 ºC por 5 min



MATERIAL E MÉTODOS

• Concentração de 2%

• Fritura: 165, 175 e 185 ºC



RESULTADOS E DISCUSSÃO
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Contribuição de glicose (□),
frutose (▴) e maltose (♢)
usando simulações modelo a
165 ° C para formação de
acrilamida total
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CONCLUSÃO

Quebra da maltose e subsequente formação de
acrilamida é lenta.

Os monossacarídeos redutores (Glicose e Frutose)
contribuíram mais para formação de acrilamida em relação ao
dissacarídeo redutor (Maltose).
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