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1. INTRODUCCION

Abril 2002 autoridad sueca de los alimentos acrilamida en
ciertos alimentos

Acrilamida reaccion de Malillard azucares reductores +
‘ aminoacido asparragina

- Pro cancerigeno en humanos.
- Daiino para el sistema nervioso.
-Agente toxico.




¢, QUE ES LA ACRILAMIDA?
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e Directa a partir de aminoacidos.

ACRILAMIDA ACROLEINA
ACIDO ACRILICO

e A través de acroleina o acido acrilico.
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ACMINIStraCion proiengada




fritas y productos de aperitive en la Comunidad Valenciana

Acrilamida Acrilamida
en palatas en productos
fritas. Valores de aperitivo.
individuales Valores individuales
Muestra pgkg  Muestra Producto no'kg
G 12> 1 Palitosdepataa 0
2 198 2 Corezas de jamén curado 0
3 278 3 Producto de aperitivo frito snack maiz 0
S e 4 352 4 Snack gambas 0
""‘-n‘ 5 530 5  Producto de aperitivo frito cockersselas 112
..’b. r : 6 531 6 Mezcla de fritos 123
s 7 562 7 Sportfinos 149
Informac:lon dlsponlble |nsuf|C|ente g ¢ 580 8  Ruedapatata 155
el 0 644 9 Cortezas de cereal 163
? . 10 674 10 Sportbolas 194
— : & 1 691 11 Snackde palata sabor jamon 218
- 11*;_-:-;;,.____ ; f e {2 707 12 Conos crujientes sabor queso y bacon 399
- o f 13 758 13 Doritos tex-mex® 486
- 14 877 14 Mezcla aperitivo 601
15 883 15  Mezcla aperitivo 1.325

- " &
Tabla 1. Contenido de acrilamida en las muestras de patatas \
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L. DIsminuiria CoOnCeENracion ae Precurs

- Uso de |a enzima asparraginasa

- DiIsminucion de les azucares reductores

2. Controlar la temperatura ae coccion

1 20°C ':>t ormacion J’ Acllamiaa




e Blanquear o remojar los alimentos antes de cocmarlos

e Disminuir el pH con &cido citrico.

« ¢ Evitar el almacenamiento de la patata, a temperaturas menores a 8°C.
) ﬁFermemacién de los alimentos (disminuye calidad, panes mas planos).
e Evitar el uso de microondas antes de la coccion de los alimentos.

e El tipo de aceite empleado no afecta de forma significativa.
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A NIVELDOMESTICO

e ¢ Freir los alimentos siguiendo |las recomendaciones del fabricante y evitar
las zonas mas quemadas.

[/ * Intentar evitar el uso de microondas antes de la coccion.

NG




Recomendaciones de la

UE sobre la acrilamida
AUn no existe una legislacion
en cuanto a valores
permitidos de acrilamida en
alimentos, pero la EFSA
continua sus investigaciones
en la actualidad, con tareas
de monitoreo y recopilacion
de datos.
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Ingesta Acrilamida
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: Espana | : : ; : 2 : - . : :
Grecia [Granacial Esp(Asturias) ltalia Francia Alemania |Paises Bgjos |Reino Unido | Dinamarca Suecia Noruega
® Hombres 23,8 24,3 253 20 24,5 34,7 45,5 44 3 29,7
= Mujeres 18,1 18,6 22,1 15,6 22,8 21,7 31,1 33,1 34,2 24,4 25,7




Suecia Reino Unido

Galletas Ceredles Dulces de Cereales Dulces de
Saladas de : 2 chocolate de - 2 chocolate
4% Desayuno 2% Desayuno 1%

RBizcochos 47% a1 ?GHEMS 10%
Saladas

4%
6%

Pasteles
10% Bizcochos
9%
Patatas
13%

PGSBTE les \ Patatas
% | 18%



Galletas

Bizcochos
10%
Pasteles
8%

Patatas |
13%

Saladas

3%

@eiis
14%

Aceitunas

1%

g SECO5

Ceredales de
Desayuno
1%
Saladas
2%

Frutos

1%

8%

Pasteles
3%

Bizcochos |§

Greclia

Dulces de @ Aceitunas
chocolate | 8%

1%

Patatas
14% |

% de aportacion de acrilamida a la ingesta
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6. NOTICIAS RELACIONADAS

EROSKICONSUMER
Un nuevo estudio reduce el nivel de
alarma sobre la acrilamida

| Por XAVIER PUJOL GEBELL | 5de junio de 2003 g
Semillas mas nutritivas y seguras

Varios estudios exploran la mejora del contenido nutritivo de cultivos como el trigo y el algoddn o
metodos para evitar la formacion de acrilamida en el pan de trigo

Por MERCE FERMANDEZ | 5 de diciembre de 2006

Una enzima reduce los niveles de
acrilamida

Expertos europeos en biotecnologia han creado una enzima que reduce los niveles de acrilamida en
una amplia gama de alimentos


http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2003/01/30/4923.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/tendencias/2007/09/14/28852.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/tendencias/2006/12/05/25975.php

CONSEJO SUPERIOR
DE INVESTIGACIONES
CIENTIFICAS CS1C

Una cobertura alimentaria natural evita la formacion
de acrilamida en los alimentos

Detalles Categoria- Ofertas tecnologicas 18 May 2011

RT Actualidad / Sociedad @ httpriies rt comio0B = Imprimir

Descubren niveles elevados de una sustancia
cancerigena en las patatas de KFC

Publicado: 20 abr 2013 | 4:45 GMT Ultima actualizacion 20 abr 2013 | 5:03 GMT

El churrero que queria conquistar
el mundo

Por: José Carlos Capel



http://blogs.elpais.com/gastronotas-de-capel/2013/06/el-churrero-que-queria-conquistar-el-mundo.html
http://actualidad.rt.com/sociedad/view/92293-kfc-patatas-fritas-cancer-acrilamida
http://www.dicat.csic.es/rdcsic/index.php/agroalimentacion-2/88-ofertas-tecnologicas/82-una-cobertura-alimentaria-natural-evita-la-formacion-de-acrilamida-en-los-alimentos

/. EJEMPLOS DE

2 tostadas (40 g) (18'1g) con tomate y 30g cereales desayuno (12 pg)

1 cucharada de aceite de oliva leche con cacao (2 ug)

2 lonchas de jamon cocido D | ETAS

1 zZumo de naranja Almuerzo:

Churros (4 u) con chocolate

Almuerzo: (25 + 4 =29 ug)

Cafe (2,25 19)

1 pieza fruta grande Comida:

3 galletas (60.9) (30 pg) Ensalada

patatas fritas (60 g), croquetas (6 u)

Comida: (36 ug + 40 ug= 76 pQ)

Ensaladavalenciana 1 pieza fruta

Pasta al pesto Café (2,25 ug)

1 racion de fruta

Merienda:

Menenda: Pieza de bolleria (1 u) (58g) (29 pg)

Cafe (2,25 1g). café (2,25 pg)

1-yogurt

5 galletas (60 g) (S0 1g). Cena:

papas chips (aperitivo) (60 g) (60 pg)

Cena sopa fideos

Sopa fideos 2 san jacobos (76 ug)

Hllete de pescado * a la plancha pieza-fruta

1 pieza de fruta grande
*NOo hemos encontradoniveles de acrilamida en

pescado. Su contenido sera muy variable segun la
forma de coccion.

Acrilamida aproximada = 82.5 g Acrilamida aproximada = 288.5 ug




8. CONCLUSION

-Los principales alimentos responsables de los mayores aportes de acrilamida en nuestra dieta
son los alimentos ricos en azucares reductores.

- Altas temperaturas de coccion.

-La exposicion a la acrilamida puede producir efectos cancerigenos y alteraciones en el
sistema reproductivo, nervioso y geneético.

-Numerosos factores que influyen en la ingesta de las personas.

-Una dieta equilibrada, variada y mediterranea, junto con un buen uso de los diferentes

meétodos de coccidon puede hacer que nuestras ingestas de acrilamida sean mucho mas
bajas.

-Necesidad de mas estudios.
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