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Découverte, formation et toxicité de 
l’acrylamide
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 Construction d’un tunnel ferroviaire en suède en 1997

 Biomarqueurs de dose interne (adduits à l’hémoglobine) 
chez les travailleurs exposés

 Taux de base relativement élevés chez les non-exposés 
professionnellement

1. Découverte de l’acrylamide
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 2002: découverte que l’acrylamide se forme dans les aliments riches 
en amidon et en asparagine lors de leur cuisson à une température 
supérieure à 120°C.

 Le mode de cuisson est un facteur déterminant dans l’apparition de 
l’acrylamide. 

2. Acrylamide dans les denrées alimentaires 

exception
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 Substance génotoxique et cancérogène

 endommage l’ADN, matériel génétique des cellules

 Classé en group 2A (probablement cancérogène) selon le classement 
du IARC (International Agency for Research on  Cancer)

 Les niveaux actuels d’exposition à l’acrylamide suscitent des 
préoccupations en ce qui concerne les effets cancérogènes pour tous 
les groupes d’âge (avis EFSA 2015)

3. Toxicité de l’acrylamide
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Cadre règlementaire
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 2007: première recommandation de la Commission européenne 
exhortant les Etats Membres à effectuer des campagnes de contrôle 

 2010: élargissement de la recommandation 2007 illimitée dans le 
temps (2010/307/UE)

 2013: recommandation aux Etats Membres d’investiguer en cas de 
dépassement des limites cibles lors d’un contrôle (2013/647/UE)

4. Cadre règlementaire - 1 
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 2017: règlement établissant des mesures d’atténuation et des 
teneurs de référence pour la réduction de  la présence d’acrylamide 
dans les denrées alimentaires (2017/2158/UE)

 Règlement « hygiène » (852/2004/CE) impose l’identification et la 
surveillance de points critiques de contrôle ainsi que des actions 
correctives à mettre en œuvre si nécessaire.

 Mise-à-jour du point critique de l’acrylamide dans les guides de 
bonnes pratiques d’hygiène de différents secteurs impliqués.

4. Cadre règlementaire - 2 
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Actions des parties prenantes 
pour diminuer les taux 

d’acrylamide
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 Food and drink Europe: Code of practice for managing acrylamide formation in 
foods 
https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/aafooddrinkeurope_
copsupdated_280616cleanonetemplate.pdf 

 AiBi: Code of practice for managing acrylamide formation during the production of 
bread and bread products following the ALARA principle 
https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/aibi_acrylamide_cop
_-_9_february_2016.pdf 

 Serving Europe: Branded food and beverage service chains association: 
Minimising the presence of acrylamides in food and drinks 
https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/2016-04-
25_rev.3_serving_europe_code_of_practice_final.pdf 

5. Actions du secteur privé - 1

https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/aafooddrinkeurope_copsupdated_280616cleanonetemplate.pdf
https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/aibi_acrylamide_cop_-_9_february_2016.pdf
https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/2016-04-25_rev.3_serving_europe_code_of_practice_final.pdf
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 Hotrec - Hospitality Europe 
https://www.synhorcat.com/IMG/pdf/2016_guide_acrylamide_en.pdf 

 Codex Alimentarius : Code d’usage pour la diminution de l’acrylamide dans les 
aliments CAC/RCP 67-2009 

 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/fr/

 Il y a également des brochures sectorielles de Food an Drink Europe qui s’avèrent 
utiles à l’industrie et aux artisans afin de diminuer et maîtriser les teneurs en 
acrylamide dans les denrées alimentaires. 

 http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/Download-FoodDrinkEurope-
Acrylamide-Pamphlets-in-23-languages/ 

 http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrinkeurope-updates-industry-
wide-acrylamide-toolbox/ 

5. Actions du secteur privé - 2

https://www.synhorcat.com/IMG/pdf/2016_guide_acrylamide_en.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/fr/
http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/Download-FoodDrinkEurope-Acrylamide-Pamphlets-in-23-languages/
http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrinkeurope-updates-industry-wide-acrylamide-toolbox/
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Actions de la part de la 
Division de la sécurité 

alimentaire
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6. Résultats des campagnes de contrôle – 1

 Le nombre d’analyses en acrylamide effectuées a augmenté entre 2011-2017 
suite à la mise en place des recommandations de la Commission 
européenne.
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6. Résultats des campagnes de contrôle - 2

Principales denrées alimentaires analysées

Frites (24 %), biscuits et céréales (20 %), biscuits et céréales pour enfants (15%), 

pain (13%), café (11 %)
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6. Résultats des campagnes de contrôle - 3
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6. Résultats des campagnes de contrôle - 4

 Tenant compte de l’ensemble des résultats, aucun des secteurs contrôlés ne 
présentait un problème majeur pour se conformer aux valeurs cibles 
d’application.

 Nouvelles valeurs de référence (UE/2017/2158) vont entraîner la réduction 
des taux d’acrylamide.
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Actions obligatoires pour 

le secteur concerné



Page 19 de 3101/01/2017Version 3PH/PHOSQCA colloque 

7A, rue Thomas Edison L-1445 StrassenSécurité alimentaire

Présentation: Danny Zust 19/09/2018Titre: L’acrylamide dans les denrées alimentaires

Règlement 2017/2158/UE

Exploitants du secteur alimentaire

- Commerce de détail, catering, cantine, distributeur, Horeca

- Production industrielle, industrie alimentaire

- Production centralisée avec des menus et des procédures standardisés

 Mesures d’atténuation: (en fonction du secteur)

- Matière première (mesure agronomique)

- Stockage 

- conception des recettes (processus technologique)

- Température

- Temps de cuisson

7. Actions obligatoires - 1
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 Echantillonnages et analyses:

- Echantillonnages et analyses représentatifs sur les produits en ce qui 
concerne la présence d’acrylamide 

 assurer l’efficacité des mesures d’atténuation

- Un échantillon représentatif de chaque type de produit doit être prélevé 
pour l’analyse de la concentration en acrylamide

(Production industrielle, industrie alimentaire, production centralisée)

- Fréquence de l’échantillonnage en fonction de l’évaluation des produits à 
risque (au moins une fois par an)

7. Actions obligatoires - 2
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 Informations des utilisateurs finaux:

- Exigence cuisson frites

Le règlement permet l’utilisation de codes couleurs fournissant des 
indications sur la combinaison optimale de couleur et de faibles teneurs en 
acrylamide.

Mesures par le règlement sont proportionnées en fonction du secteur et 
de l’entreprise.

7. Actions obligatoires - 3
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Conseils de préparation pour 
le consommateur



Page 23 de 3101/01/2017Version 3PH/PHOSQCA colloque 

7A, rue Thomas Edison L-1445 StrassenSécurité alimentaire

Présentation: Danny Zust 19/09/2018Titre: L’acrylamide dans les denrées alimentaires

8. Recommandations pour le consommateur - 1

 * choix des pommes de terre : les pommes de terre marquées « pour 
frites ». Elles contiennent généralement moins de sucre, dès lors moins 
d’acrylamide peut se former lors de la friture.

 * Stockage des pommes de terre : l’idéal est un lieu sombre avec une 
température ne descendant pas sous 6°C (cave).

8.1. Frites
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 Temps de conservation : Les pommes de terre conservées depuis 
longtemps contiennent plus de sucre – choisir donc de préférence des 
pommes de terre aussi fraîches que possible.

 Température de cuisson : Cuire les frites à une température maximale 
de 175°C (et jusqu’à l’obtention d’une couleur jaune dorée).  Plus les 
frites sont brunes, plus elles contiennent de l’acrylamide.

 N.B. Une température de cuisson trop basse (< 160°C augmente la 
teneur en graisses des frites ; la première cuisson peut cependant 
s’effectuer à une température inférieure (jusqu’à 160°C)).

8. Recommandations pour le consommateur - 2
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 Préparation des frites : afin d’évacuer une partie du sucre dans l’eau avant 
la cuisson, tremper les frites coupées quelques minutes dans l’eau chaude 
(ou blanchiment).

 Coupure des frites : les frites coupées plus épaisses contiennent moins 
d’acrylamide grâce à l’effet surface / volume.

8. Recommandations pour le consommateur - 3

La couleur optimale est jaune dorée.
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8.2. Pain grillé, biscuit, pain et pizza

 grillez la tranche de pain aussi légèrement que possible, et ne la laissez 
pas trop brunir,

 cuire les pains, biscuits et pizzas jusqu’à la coloration la plus claire 
possible, et donc pas trop brune. Le brunissage dépend du temps de 
cuisson et de la température.

 D’une part, en évitant un brunissement excessif des denrées frites et du 
pain grillé, la formation d’acrylamide peut être largement diminuée. 
D’autre part, il est recommandé de ne pas consommer les zones les plus 
brunies lors de la cuisson qui sont les plus riches en acrylamide.

8. Recommandations pour le consommateur - 4
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 Augmentation du nombre de prélèvements effectués par la Division de la 
sécurité alimentaire au cours des années suite à la mise en place des 
recommandations de la Commission européenne concernant le suivi des 
teneurs en acrylamide des denrées alimentaires.

 Données du monitoring utilisées pour mieux cibler les campagnes de 
contrôle.

 Les résultats du monitoring 2011-2017 montrent que les chips de pommes 
de terre et les frites contiennent le plus d’acrylamide, suivi des grains de 
café et des biscuits et céréales.

 Aucun des secteurs ne présentait un problème majeur pour se conformer 
aux valeurs cibles d’application.

 Maintien des campagnes de contrôle en 2019 afin de vérifier l’efficacité 
des mesures de mitigation mises en place par les établissements du 
secteur alimentaire.

9. Conclusions et recommandations
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 le consommateur peut également contribuer à la diminution de son 
exposition à l’acrylamide en étant acteur de ses choix de consommation.

 D’autre part, un schéma alimentaire varié aide à diminuer l’ingestion 
d’acrylamide considérablement.

9. Conclusions et recommandations - 2
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 Pour plus d’informations:

http://securite-alimentaire.public.lu/professionnel/Denrees-
alimentaires/Contaminants/acrylamide/

- Campagne de contrôle acrylamide 2011-2017

- Fiche technique acrylamide

- Conseils de préparation: Produits à base de pommes de terre et de céréales

9. Conclusions et recommandations - 3 

http://securite-alimentaire.public.lu/professionnel/Denrees-alimentaires/Contaminants/acrylamide/
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Merci pour votre attention!
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 https://www.anses.fr/fr/content/l%E2%80%99acrylamide-dans-les-aliments 

 https://www.food.gov.uk/science/acrylamide-0 

 https://www.health.belgium.be/fr/alimentation/securite-alimentaire/contaminants-
chimiques/contaminants-de-processus/acrylamide-0 

 http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/AcrylamideToolbox_2013.pdf 

 https://www.fda.gov/Food/FoodborneIllnessContaminants/ChemicalContaminants/ucm151000.htm 

 https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/aafooddrinkeurope_copsupdated_280616cle
anonetemplate.pdf 

 https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/aibi_acrylamide_cop_-
_9_february_2016.pdf 

 https://corporateeurope.org/sites/default/files/attachments/2016-04-
25_rev.3_serving_europe_code_of_practice_final.pdf 

 https://www.synhorcat.com/IMG/pdf/2016_guide_acrylamide_en.pdf 

 http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/Download-FoodDrinkEurope-Acrylamide-Pamphlets-in-23-
languages/ 

 http://www.fooddrinkeurope.eu/publication/fooddrinkeurope-updates-industry-wide-acrylamide-toolbox/

 https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/4104 
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