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RESUMEN 

 

En este estudio se evaluó la reducción de acrilamida y la estabilidad oxidativa de 

las grasas en papas fritas sometidas a pretratamientos enzimáticos con glucosa oxidasa y 

asparaginasa a diversos pH (5,5-7). La reducción de acrilamida en estos productos es de 

suma importancia debido a su efecto potencialmente carcinogénico. El contenido de 

acrilamida varió (0,32-133,51 mg/kg) según el tratamiento en donde las dos enzimas y el 

pH influyeron en la formación de acrilamida. La mejor reducción fue del 99,76% con el 

tratamiento pH 5,5 y glucosa oxidasa, sin embargo, se encontró que el tratamiento con 

pH 6,25 y glucosa oxidasa también logró una reducción importante de acrilamida 

(94,65%) sin afectar la textura del producto final. Además, la estabilidad oxidativa no se 

vio afectada por el uso de enzimas y se logró una mejora con la modificación del pH 

(6,25). 

Palabras clave: Acrilamida, Asparaginasa, Glucosa oxidasa, Papas fritas, Estabilidad 

oxidativa de aceites. 
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ABSTRACT  

 

In this study, the acrylamide reduction and the oxidative stability of fats in potato 

chips subjected to enzymatic pretreatments with glucose oxidase and asparaginase at 

different pH values (5.5-7) were evaluated. The reduction of acrylamide in these products 

is very important due to its potentially carcinogenic effect. Acrylamide content varied 

(0.32-133.51 mg/kg) according to the treatment used where both enzymes and the pH 

contributed to the acrylamide formation. The best reduction of 99.76% was achieved with 

the treatment with pH 5.5 and glucose oxidase; however, it was found that the treatment 

with pH 6.25 and glucose oxidase also achieved an important acrylamide reduction 

(94.65%) without modifying the texture of the final product. In addition, the oxidative 

stability was not affected by the use of the enzymes and it was improved with a pH 

modification (6.25). 

Keywords: Acrylamide, Asparaginase, Glucose oxidase, Potato chips, Oil oxidative 

stability. 
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