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1. INTRODUCCIÓN 

 
 
Abril 2002                     autoridad sueca de los alimentos                    acrilamida en  
               ciertos alimentos 
  
 
Acrilamida                     reacción de Maillard                      azúcares reductores +                         
             aminoácido asparragina 
  
 
 
 
      - Pro cancerígeno en humanos. 
      - Dañino para el sistema nervioso. 
      -Agente toxico. 
 
 



¿QUÉ ES LA ACRILAMIDA? 
Producto químico 

Polvo blanco cristalino 
Soluble en Insoluble en 

Agua, etanol, 
metanol, 
dimetiléter y 
acetona. 

Heptano, 
benceno. 

Estable a Tª Ambiente 



Usos 

• Para tratamiento de agua potable. 
 

• Procesado de pulpa de papel. 
 

• Retirar sólidos en suspension de aguas residuales (industria). 
 

• Como aditivo en cosméticos. 
 

• En la fórmula de agentes selladores (construcción). 



2. FORMACIÓN DE LA 
ACRILAMIDA EN 
ALIMENTOS 

Reacción de Maillard, fase 
intermedia  

Degradación de 
aminoácidos (Strecker) 

Acrilamida 

Aminoácido + 
glucosa 

mg acrilamida / 
mol aminoácido 

Asparragina + 
glucosa 

221 

Ácido aspártico 
+ glucosa 

0.5 – 1.0 

Glutamina + 
glucosa 

0.5 – 1.0 

Glicina + 
glucosa 

< 0.5 

Cisteína + 
glucosa 

< 0.5 

Metionina + 
glucosa 

< 0.5 



POSIBLES VÍAS DE FORMACIÓN 

 
• Directa a partir de aminoácidos.  
 
• A través de acroleína o ácido acrílico. 
 



3. TOXICOLOGÍA 

Probable carcinogénico para los humanos 

Administración prolongada 
Daño al material genético 

Induce Tumores 

        Fertilidad masculina 



Información disponible insuficiente 



4. ESTRATEGIAS DE MITIGACIÓN 

1. Disminuir la concentración de precursores  
 
 - Uso de la enzima asparraginasa 
 
 - Disminución de los azúcares reductores 
 

2. Controlar la temperatura de cocción 
 
    120ºC                    Formación de acrilamida 



3. Otras estrategias 

● Blanquear o remojar los alimentos antes de cocinarlos.  
 
● Disminuir el pH con ácido cítrico. 
 
● Evitar el almacenamiento de la patata, a temperaturas menores a 8ºC. 
 
●      Fermentación de los alimentos  (disminuye calidad, panes más planos).  
 
● Evitar el uso de microondas antes de la cocción de los alimentos.  
 
● El tipo de aceite empleado no afecta de forma significativa.  
 



A NIVEL DOMÉSTICO 

 
• Freír los alimentos siguiendo las recomendaciones del fabricante y evitar 

las zonas más quemadas. 
 
• Intentar evitar el uso de microondas antes de la cocción. 
  
• No reutilizar aceite con restos de otras frituras, como rebozados, etc. 

 
• Remojar los alimentos antes de cocinarlos. 

 



5. CONTENIDOS DE ACRILAMIDA 
Recomendaciones de la 
UE sobre la acrilamida 
Aún no existe una legislación 
en cuanto a valores 
permitidos de acrilamida en 
alimentos, pero la EFSA 
continua sus investigaciones 
en la actualidad, con tareas 
de monitoreo y recopilación 
de datos. 
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6. NOTICIAS RELACIONADAS 

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


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


7. EJEMPLOS DE 
 DIETAS 

Dieta mediterránea Dieta fritura 
  
Desayuno: 
 2 tostadas (40 g) (18 µg) con tomate y 
 1 cucharada de aceite de oliva 
 2 lonchas de jamón cocido 
 1 zumo de naranja 
  
Almuerzo: 
 Café (2,25 µg) 
 1 pieza fruta grande 
 3 galletas (60 g) (30 µg) 
  
Comida: 
 Ensalada valenciana 
 Pasta al pesto 
 1 ración de fruta 
  
Merienda: 
 Café (2,25 µg) 
 1-yogurt 
 3 galletas (60 g) (30 µg) 
  
Cena: 
 Sopa fideos 
 Filete de pescado * a la plancha 
 1 pieza de fruta grande 
  
*No hemos encontrado niveles de acrilamida en 
pescado. Su contenido será muy variable según la 
forma de cocción. 

  
Desayuno: 
 30g cereales desayuno (12 µg) 
 leche con cacao (2 µg) 
  
Almuerzo: 
             Churros (4 u) con chocolate  
              (25 + 4 = 29 µg) 
  
Comida: 

Ensalada 
patatas fritas (60 g), croquetas (6 u)              
(36 ug + 40 ug= 76 µg) 

            1 pieza fruta 
Café (2,25 µg) 
  

Merienda: 
 Pieza de bollería (1 u) (58g) (29 µg) 
 café (2,25 µg) 
  
Cena: 
 papas chips (aperitivo) (60 g) (60 µg) 
 sopa fideos 
 2 san jacobos  (76 µg) 
 pieza-fruta 
  

  

Acrilamida aproximada = 82.5 µg Acrilamida aproximada = 288.5 µg 

+250% 



8. CONCLUSIÓN 
-Los principales alimentos responsables de los mayores aportes de acrilamida en nuestra dieta 
son los alimentos ricos en azúcares reductores.  
 
- Altas temperaturas de cocción. 
 
-La exposición a la acrilamida puede producir efectos cancerígenos y alteraciones en el 
sistema reproductivo, nervioso y genético. 
 
 
-Numerosos factores que influyen en la ingesta de las personas. 
 
-Una dieta equilibrada, variada y mediterránea, junto con un buen uso de los diferentes 
métodos de cocción puede hacer que nuestras ingestas de acrilamida sean mucho más 
bajas. 
 
-Necesidad de más estudios. 
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