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1.- INTRODUCCION

A pesar de que la Acrilamida se ha producido comercialmente durante muchos afios para
una variedad de usos industriales, el descubrimiento de que la Acrilamida puede formarse
inintencionadamente durante el procesado de los alimentos no se conocié hasta Abril de
2002, tras la publicacion de un estudio realizado por el Departamento de Quimica
Medioambiental de la Universidad de Estocolmo (1).

A consecuencia de estos hallazgos, la FAO y la OMS promovieron una reunion de expertos
para entender mejor el riesgo que enfrentan las personas y las posibles consecuencias
sobre la salud. Esta reunién se celebr6 en Ginebra (Suiza) en Junio de 2002, donde se
reconoci®6 a la Acrilamida como un riesgo potencial sobre el que existia gran
desconocimiento, por lo que los expertos recomendaron que se llevaran a cabo estudios
adicionales para evaluar adecuadamente la toxicidad y el efecto sobre la salud de la
exposicion a la Acrilamida a través de los alimentos (2).

En Julio de 2002, el Comité Cientifico en Alimentaciéon de la Comision Europea emitié una
Opinién en la que se concluyé que no se podia determinar el riesgo de exposicion a la
Acrilamida por los alimentos, debido a la carencia de informacion. En dicha opinidon se
recomendo seguir una dieta variada moderando el consumo de alimentos fritos, no cocinar
los alimentos en exceso y se instaba a proseguir con las investigaciones para ampliar el
conocimiento en la materia (3).

Como consecuencia de estas recomendaciones, se establecié una red internacional de
investigacion sobre la Acrilamida denominada “Acrilamida Infonet” donde compartir
informacion, publicar las recientes investigaciones y trabajar todos los agentes
conjuntamente (4). Muchos grupos de investigacion pusieron en marcha proyectos
relacionados con Acrilamida, principalmente sobre formacion, reduccion, toxicidad y
contenido en alimentos, con el fin de ampliar la escasa informacion que hasta el momento
se conocia. Actualmente, en la red Acrylamida Infonet, hay 197 proyectos en ejecucién
sobre Acrilamida, de los cuales algunos han finalizado y los resultados ya estan disponibles.

En Febrero de 2005 se reunié en Roma el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JEFCA) para evaluar los riesgos para la salud de varios contaminantes
quimicos, incluida la Acrilamida. EI Comité llegé a la conclusién de que los efectos adversos
de la acrilamida son improbables al promedio de los consumos calculados, aunque el riesgo
debera ser re-evaluado una vez se dispongan de los resultados de los estudios de toxicidad
que se estan llevando a cabo. Asi mismo, este Comité recomendd que se prosigan los
esfuerzos en disminuir los niveles de acrilamida en alimentos (5).

La informacion disponible sobre los diversos aspectos relacionados con la Acrilamida se va

actualizando casi a diario, por lo que seria necesario, conforme se vaya conociendo mas
informacion, la revision de este informe.

2.— ORIGEN Y TOXICIDAD

La Acrilamida es un intermediario quimico usado en la sintesis de poliacrilamidas. Este
mondémero, también conocido como etilcarboxamida, vinil-amida o 2-propanamida, se
presenta en una forma blanca cristalina y fluida. Su peso molecular es 71,09 y su numero de
registro CAS es 79-0601. Es soluble en agua, etanol, metanol, dimetileter y acetona e
insoluble en heptano y benceno (6). Su formula molecular es: CH2CHCONH2
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c Acrilamida

La Acrilamida tiene un largo numero de aplicaciones industriales. Sus principales usos son
como floculante en la clarificacion de aguas y en la fabricacion de papel. También es
utilizado para eliminar solidos de aguas residuales industriales, para la elaboracion de
pegamentos y colas, como estabilizante de suelos, como aditivo en cosméticos y en
preparaciones de muestras en laboratorios biotecnolégicos. También se encuentra en el
humo del tabaco y en los gases vertidos por los tubos de escape de los coches (6).

La principal via de exposicion humana a la Acrilamida era el agua de bebida y los cigarrillos.
Su presencia en alimentos no habia sido descrita hasta Abril de 2002, cuando el
Departamento de Quimica Medioambiental de la Universidad de Estocolmo realiz6 un
estudio y detectd niveles elevados de este compuesto en varios alimentos. Posteriormente,
investigaciones en Holanda, Noruega, Suiza, Reino Unido, Canada y EEUU confirmaron
este hecho (7).

QUIMICA DE LA FORMACION

La via principal de formacién de acrilamida en alimentos es a través de la reaccién entre la
asparagina (principal fuente de nitrégeno en la reaccion) y azucares reductores (fuente del
grupo carbonilo). En esta reaccion de Maillard se puede formar por al menos dos vias que
compiten, empezando con un precursor comun. La glucosa y la fructosa (y en ocasiones la
lactosa) son los principales reactivos identificados en esta reaccion.

Hay estudios en los que se han identificado otras vias que pueden llevar a la formacién de
acrilamida, con precursores como acroleina, acido acrilico y otros carbonilos. También
existen estudios que sugieren que el amoniaco y la acroleina pueden jugar un papel muy
importante en la formacion de acrilamida en alimentos ricos en lipidos, aunque es necesario
demostrar estos mecanismos en sistemas de alimentacién reales.

La evidencia hasta ahora indica que la acrilamida se elimina a través de reacciones con
diferentes constituyentes de diversos alimentos, como por ejemplo aminas y sulfidrilos.
Reacciones rapidas de eliminacién podrian explicar los bajos niveles de acrilamida
encontrados en algunos tipos de alimentos, como es el caso de la carne. También, por
encima de ciertas temperaturas, se ha visto que los niveles de acrilamida descienden.

Los factores que afectan a la formacién de la Acrilamida son los siguientes:

v Temperatura: la formacion de acrilamida se favorece a partir de 120 °C, alcanzando su
formacion optimo a 180 °C, aunque se ha descrito que por encima de ciertas
temperaturas se incrementa su destruccion (2). En productos de cereal, cuanto mas a
menudo se calienta, mas se destruye la acrilamida. En algunos casos, altas
temperaturas de horno han sido asociadas con menos acrilamida, sugiriendo que hay
reacciones simultdneas de formacion y eliminacion de acrilamida.
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v Contenido de agua y estado fisico de la matriz del alimento: Un pequefo
incremento de la cantidad final de agua (del 1% al 2%) se ha visto que reduce la
formacion de acrilamida en patatas fritas. Se cree que en este tipo de patatas un bajo
contenido en agua esta relacionado con un alto nivel de acrilamida.

v' Materia prima e Ingredientes: debido a la variacién natural de los niveles de
asparagina y azucares en las materias primas.

v Almidén: Se ha asociado la formacion de acrilamida con alimentos ricos en almidon,
pero no esta probado que el propio almidén esté relacionado directamente.

v" Condiciones de los cultivos: puede tener efecto en la variacion de los precursores,
siendo estas diferencias mas significativas en patatas.

v' Epoca del aino: la época en que las patatas son plantadas puede tener también su
efecto en la formacion. Dos cultivos de la misma variedad, crecidas bajo las mismas
condiciones pero plantadas en diferentes épocas, las patatas mas inmaduras tendran
niveles mas altos de azucares reductores.

La principal via de formacion de Acrilamida es una reaccion de Maillard,
proceso térmico que dota de color, sabor y aroma caracteristico a los
productos tostados, en la que intervienen la asparagina, azicares
reductores y agua. La formacion de acrilamida aumenta segiin aumenta
la Temperatura y el tiempo del tratamiento al que se somete el alimento.

DETERMINACION ANALITICA

En la actualidad existen dos técnicas mayoritarias para la determinacion de Acrilamida en
alimentos, basadas bien en cromatografia de gases con espectrometria de masas (GC/MS),
o bien en cromatografia liquida con espectrometria de masas, empleando en este ultimo
caso diferentes sistemas analizadores de masas de tipo tandem o de trampa iénica (HPLC-
MS/MS).

Los analisis de Acrilamida se realizaron primeramente con GC/MS seguida de bromacion a
2,3-dibromoamida (8). Aunque este método es muy sensible, la derivatizacién es laboriosa y
presenta altos tiempos de analisis. Recientemente, se han desarrollado métodos que omiten
la derivatizacion y permiten cuantificar la Acrilamida directamente después de una etapa de
extraccién y clean-up mediante GC-MS (9) o HPLC-MS/MS (10). El método de HPLC tiene
la ventaja de simplificar la etapa de extraccion.

Se han realizado estudios interlaboratorio que han demostrado que la calidad de los analisis
de Acrilamida depende de la propia matriz alimentaria. Asi se ha comprobado que los
analisis en patatas fritas o en galletas de mantequilla son consistentes, pero presentan
problemas los realizados por ejemplo en polvo de cacao (11). En un reciente ejercicio de
comparacion, solamente el 50% de los laboratorios proporcionaron valores satisfactorios de
los analisis (12).

A pesar de todo ello, los ultimos trabajos aparecidos parecen confirmar la validez de las dos
técnicas mencionadas, lo que permite garantizar las determinaciones de Acrilamida con
limites de cuantificacion de 30 ug/kg mediante HPLC-MS-MS y 5 ug/kg con GC-MS-MS,
empleando metodologias de extraccion liquido-liquido (13).
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Los expertos aseguran que es necesario desarrollar metodologias analiticas basadas en
técnicas mas asequibles, que puedan emplearse para el control de rutina en los productos
alimentarios.

TOXICIDAD

Numerosos estudios llevados a cabo en un gran numero de especies animales han
mostrado que el sistema nervioso es el principal érgano diana de las acciones téxicas de la
Acrilamida. Exposiciones repetidas a la Acrilamida causan cambios degenerativos en el
sistema nervioso periférico (neuropatia periférica), mientras que a mayores dosis se observa
atrofia muscular y testicular, asi como disminucién de los parametros eritrociticos.

El panel de expertos del Centro de Evaluacién de Riesgos para la Reproducciéon Humana
emitid un informe sobre la Toxicidad reproductiva y del desarrollo de la Acrilamida (14),
cuyas conclusiones se detallan a continuacién:

v" Toxicidad del desarrollo: No hay informacién disponible en el caso de los humanos.
En el caso de ratas y ratones hay datos suficientes para afirmar que la acrilamida es
un téxico en el desarrollo de las ratas, como se ha comprobado con el descenso
importante del peso de la crias, después de haber suministrado a las madres
acrilamida durante la gestacion (4-5 mg/kg de peso corporal/dia). En el caso de
ratones, se ha visto un descenso del peso del feto.

v" Toxicidad reproductiva: No hay informacién disponible en el caso de los humanos.
En el caso de ratas y ratones, se vio que después de administrar acrilamida en el
agua de bebida, el tamafo de la camada era significativamente mas pequefo.
Uniendo animales tratados con no tratados se observo que el descenso del tamafio
era mediado por el macho, indicativo de que habia afectado genéticamente al
esperma. Numerosos estudios indican que los efectos genéticos (expresados como
mortalidad dominante) son el mayor componente de la toxicidad reproductiva en los
machos.

No existen datos disponibles para evaluar la toxicidad reproductiva ni en el desarrollo en el
caso de los humanos, solamente existen en ratas y ratones y podrian ser relevantes para los
humanos, aunque son afirmaciones que estan sin confirmar (14).

En cuanto a la absorcién de la Acrilamida, en la exposicion por inhalacion se conoce que la
absorcion es muy alta. La biodisponibilidad por administracién oral de agua de bebida es de
aproximadamente el 50-75%, pero la biodisponibilidad de la Acrilamida en matrices de
alimentos no se conoce. Basandonos en los datos que indican que las personas no
fumadoras no expuestas ocupacionalmente a Acrilamida tienen pequenas concentraciones
en sangre de Acrilamida y de su metabolito la Glicidamida, debe ser asumido que la
Acrilamida en alimentos al menos es parcialmente absorbida (2).

Muchos han sido los estudios realizados sobre la toxicidad de la Acrilamida, que el Comité
de Expertos en Aditivos Alimentarios (JEFCA) de la FAO/OMS resumi6 en la Tabla 1:

Tabla 1: Efectos toxicos de la Acrilamida en el ser humano y sus NOEL/BMDL (5).

EFECTO NOEL/BMDL (mg/kg peso/dia)
Sist. nervioso NOEL: 0,2
Sist. reproductor, desarrollo y otros NOEL: 2,0
efectos no-neoplasicos
Cancer BMDL: 0,3
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Segun su toxicidad, la Acrilamida ha sido clasificada por la Agencia Internacional para las
Investigaciones contra el Cancer (IARC) en la categoria 2A y por la Agencia
Estadounidense de Proteccién Medioambiental (EPA) en la categoria B2, ambas definidas
como “probablemente carcinogénica en humanos”. Asi, la ACGIH la clasifica en la categoria
A3, definida como “carcinogénica en animales, desconocido en humanos”.

IMPACTO EN LA SALUD HUMANA

Los efectos toxicos de acrilamida sobre el sistema nervioso en los seres humanos después
de altas exposiciones ocupacionales y accidentales estan bien documentados. Los estudios
epidemiolégicos humanos a las exposiciones industriales y accidentales por inhalacion y
contacto dérmico indican que el sistema nervioso es el principal afectado como resultado de
tales exposiciones. No existen datos para indicar que las exposiciones por estas rutas sean
equivalentes a las exposiciones alimentarias.

Los estudios e investigaciones experimentales llevadas a cabo en animales han revelado
que la acrilamida es genotdxica y causa problemas reproductivos y de desarrollo, asi como
cancer (5).

En relacion al vinculo entre la acrilamida y los canceres humanos, hasta el momento parece
haber poca evidencia que lo apoye. Estudios publicados por la Escuela de Salud Publica de
Harvard (15) que evaltan el impacto en la salud de la acrilamida en poblaciones suecas no
encuentran evidencia de un riesgo mas alto de cancer de colon, de recto, de rifion y de
vejiga como resultado de consumir acrilamida. En general, los epidemidlogos creen que los
niveles medios de acrilamida de la dieta no estdn aumentando el riesgo de cancer humano.

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JEFCA) en su ultima

reunion (Roma, Febrero de 2005) determin6é que los estudios disponibles en humanos no
son apropiados para su uso en la evaluacion de riesgos de acrlamida en alimentos (5).

3.— CONTENIDO DE ACRILAMIDA EN ALIMENTOS

Las recientes investigaciones han puesto de manifiesto valores elevados de acrilamida
principalmente en aquellos alimentos que incorporan cereales o almidones en su
composicion y que han sido sometidos a un tratamiento térmico a elevadas temperaturas,
como es el horneado, el asado, la fritura o el grill (pan, galletas, patatas fritas, cereales de
desayuno, pizzas, snacks, crepes, etc) (7). Este compuesto también ha sido descrito en el
café tostado.

El dnico valor legislado para Acrilamida es el limite maximo establecido para el agua
potable, que es de 0,1 ug/l de agua (16). Hasta la publicacién de la Universidad de
Estocolmo en Abril de 2002, el agua y los cigarrillos eran las Unicas fuentes de exposicion a
la Acrilamida descritas y este valor, el limite establecido para el agua potable, es el que se
utilizé de referencia para compararlo con el contenido en los alimentos en dicha publicacion.

Desde Abril de 2002 se han publicado muchos estudios sobre contenido de acrilamida en
alimentos. EI Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JEFCA) ha
realizado una recopilacién de todas las muestras de alimentos analizadas para saber su
contenido en Acrilamida entre los afios 2002 y 2004. En la Tabla 2 se muestra esta
recopilacién (5).
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Tabla 2: Contenido en Acrilamida (ug/kg producto) en diferentes grupos de alimentos
(5). (N= niumero de muestras).

ALIMENTO Contenido Max. reportado N
CEREALES Y DERIVADOS

Cereales y pasta (crudos y cocidos) 15 47 113
Cereales y pasta (tostados, fritos, grill) 123 820 200
Productos procesados a base de cereales 366 7834 2991
Panes y rollos 446 3436 1294
Pasteles y galletas 350 7834 1270
Cereales de desayuno 96 1346 369
Pizza 33 763 58
PESCADOS Y DERIVADOS 25 233 52
CARNE Y ASADURAS 19 313 138
LECHE Y DERIVADOS 5,8 36 62
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS 84 1925 81
LEGUMBRES 51 320 44
RAICES Y TUBERCULOS

Patata puré/cocido 16 69 33
Patata asada 169 1270 22
Patata crips (industrial) 752 4080 874
Patata chips (french fries) 334 5312 1097
Patata chips (congeladas) 110 750 42
ESTIMULANTES Y ANALOGOS

Infusién de café (lista para beber) 13 116 93
Café (molido, tostado o instant., no infusion) 288 1291 205
Extractos de café 1100 4948 20
Café descafeinado 668 5399 26
Sustitutos de café 845 7300 73
Productos de cacao 220 909 23
Te verde (tostado) 306 660 29
AZUCARES Y MIEL (princip. chocolate) 24 112 58
VEGETALES

Crudos,cocidos, en lata 4,2 25 45
Procesados (tostados, horneados, fritos, grill) 59 202 39
FRUTAS

Frutas frescas <1 10 11
Frutas secas, fritas, procesadas 131 770 37
BEB. ALCOHOLIC. (cerveza, vino, ginebra) 6,6 46 66
CONDIMENTOS Y SALSAS 71 1168 19
ALIMENTOS SECOS 121 1184 13
ALIMENTOS INFANTILES

Férmulas infantiles <5 15 82
Alimentos infantiles (enlatados, embotados) 22 121 96
Alimentos infantiles (en polvo seco) 16 73 24
Alimentos infantiles (galletas, bizcochos) 181 1217 32
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EXPOSICION HUMANA A ACRILAMIDA

Los humanos pueden estar expuestos a la acrilamida por ingestion de comida o bebida, por
fumar, por contacto de la piel, 0 por exposicién a vapores o particulas en el trabajo. Los
datos disponibles para caracterizar estas rutas son muy limitados. El consumo relativo de
acrilamida de diferentes fuentes, se puede estimar midiendo los compuestos que se forman
en la hemoglobina (se suelen usar como biomarcadores). (14)

Consumo diario:

v La FDA ha estimado un consumo de 0.43 ug/peso corporal/dia. Este dato es muy
parecido al estimado por la Comisién europea, 0.5 ug/kg peso/dia.

v Basado en el recuento de compuestos en la hemoglobina, se estima que el consumo
diario de un fumador de 20 cigarros diarios es de 0.85 ug/kg peso/dia.

v El consumo diario estimado por agua de bebida (ya que se suele usar la poliacrilamida
para eliminar particulas en suspension) es de 0.01 ug/kg peso/dia bebiendo 2 litros de
agua.

INGESTA DE ACRILAMIDA A TRAVES DE LA DIETA

La OMS y la Unién Europea han estimado una ingesta de acrilamida procedente de la dieta
de entre 0,3 y 0,8 ug/kg de peso corporal/dia (2). En la red “Acrilamida Infonet” (7) también
se han publicado varios estudios que estiman la Ingesta de acrilamida a través de la dieta,
como se muestra en la Tabla 5.

Tabla 3: Ingesta de Acrilamida a través de la Dieta (7).

Suiza
Oficina Federal de Salud Pablica (Dic. 2002) ng/kg peso corp/dia
Desayuno 0,022 (8 %)
Comida 0,057(21 %)
Cena 0,061(22 %)
Snacks 0,037 (13%)
Café 0,100 (36 %)
Total 0,277 (100 %)
Francia
AFSSA (Jul. 2002) ug/kg peso corp/dia
adultos (> 15 anos) 0,55
Adultos altos consumidores 1,15
ninos (2-14 anos) 1,45
Ninos altos consumidores 2,95
Holanda
Autoridad Alimentaria Holandesa (Dic. 2002) ug/kg peso corp/dia
consumo medio 0,55
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Noruega

Instituto Noruego para la Salud Piablica (Dic. 2002) ug/kg peso corp/dia
consumo medio (por café) 0,17

Suecia
Administracion Nacional de Alimentos (Dic. 2002) ug/persona/dia
consumo medio 35

El consumo medio referido por Suecia es 35 ug/personal/dia, lo que para una persona de 70
kg seria de 0.50 ug/kg/dia, valor muy similar al referido por Holanda.

Por otro lado, un estudio publicado posteriormente por la Autoridad de Seguridad

Alimentaria Holandesa estima la ingesta media de Acrilamida en la poblacién holandesa en
en 0,48 ug/kg peso/dia (17).

3.— MEDIOS DISPONIBLES PARA LA REDUCCION DE
ACRILAMIDA EN LOS ALIMENTOS

La mayoria de agencias de seguridad alimentaria, asi como la OMS y la Comisién Europea,
han elaborado un plan de accién en relacion a la Acrilamida y han recomendado una serie
de medidas, que se resumen a continuacion (7,18,19,20):

> Introducir “cambios culturales” en la dieta: consumir una dieta saludable, equilibrada,
variada y rica en frutas y verduras y moderar el consumo de alimentos grasos y fritos. No
cocinar excesivamente los alimentos.

» Intensificar la investigacion sobre este agente para que podamos conocer la magnitud
real de sus efectos sobre la salud humana:
¢ Analisis de alimentos no analizados aun.
o Métodos analiticos mas rapidos y baratos para poder ser utilizados en controles de
rutina.
e Metabolismo de la acrilamida en el organismo humano.
¢ Estudios de toxicidad de acrilamida (carcinogeneicidad).
e Desarrollo de alternativas para reducir los niveles de acrilamida: cambios en la
formulacién, proceso u otras practicas.

Segun se avanza en las investigaciones sobre Acrilamida se van proponiendo otras
actuaciones para reducir la formacion del compuesto, tanto para productos a base de patata
como a base de cereales como para el café, como se detalla a continuacion:

Productos a base de patatas:

En relacion a los productos a base de patata, el producto que mayor riesgo supone son las
patatas fritas. Se han descrito muchos factores que pueden afectar al contenido final de
Acrilamida en este producto (21).

v Bajos niveles de azicares reductores

- Seleccién de variedades: es factible seleccionar variedades de patatas con bajos niveles
de azucares reductores. Se ha considerado un maximo de 1g/kg de azucares para
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reducir significativamente la formacion de Acrilamida. Estas variedades se usaran para
freir y hornear, y la propia industria debera identificarlas para su posterior venta. Es
importante saber que a una misma variedad le afectan factores como la estacion, el tipo
de cultivo y las condiciones de almacenamiento.

- Escaldado/puesta en remojo: los niveles de azucares se pueden reducir escaldando las
patatas en agua templada o caliente o poniéndolas en remojo a temperatura ambiente
antes de someterlas a fritura u horneado.

- pH: se ha visto que disminuyendo el pH de las patatas, por ejemplo con acido citrico, se
forman mas bajos niveles de Acrilamida. Por el contrario, esto puede agriar el sabor de
la patata.

- Temperatura de almacenado: no se deben almacenar las patatas por debajo de los 8°C,
ya que el almidén se convierte en azucares reductores, por lo que aumenta el nivel de
los mismos y con ello el de Acrilamida.

v Temperaturas de proceso

Una forma de reducir la presencia de Acrilamida es evitar el tostado (color muy oscuro)
del producto. Las temperaturas de coccion por encima de los 175 °C se ha visto que
aumentan los niveles significativamente, por lo que no se deberia pasar de los 170 °C. El
no utilizar altas temperaturas puede, por el contrario, traer problemas de humedad y
consistencia del producto.

v Niveles de asparagina

La asparagina es un aminoacido muy importante de las patatas y no esta nada claro si el
control de sus niveles es factible. El uso de la enzima asparaginasa actua
interrumpiendo la interaccion de los azucares y la asparagina, pero no es un enzima de
uso alimentario (se usa en el tratamiento de la leucemia) y por lo tanto no puede ser
utilizado en alimentos.

Productos a base de cereales:

En relacién a los productos a base de cereales, también han sido descrito muchos factores
que pueden afectar al contenido final de Acrilamida (21).

v Temperaturas/tiempo de horneado: se recomienda reducir tanto las temperaturas
como el tiempo de horneado.

v Niveles de asparagina: hay cereales que tienen mas asparagina que otros, por
ejemplo, el centeno contiene mas que el trigo y la avena, y éstos mas que el arroz y el
maiz. También, la molienda del grano puede afectar a la asparagina; niveles mas altos
de acrilamida resultan de harinas menos molidas y de panes mas oscuros.

v Bajos niveles de azicares reductores: los niveles de los azlcares que estan
presentes de forma natural en los cereales aparentemente son dificiles de eliminar.
Ademas, su influencia en la formacion de acrilamida esta menos clara que en el caso de
las patatas.

v Uso de agentes espesantes: el uso del bicarbonato aménico se ha visto que aumenta
el potencial para la formacion de acrilamida, ya que el amoniaco parece ser un factor
determinante en la misma.
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Aplicando estas medidas parece bastante evidente que los niveles de acrilamida puedan
llegar a disminuir. Recientemente, la Asociacion Alemana para la Industria de los Dulces
(BDSI) ha comunicado que se ha llegado a reducir el contenido de acrilamida en dulces,
galletas y otras “chucherias”, de media, un 10%. Los fabricantes de productos con
contenidos de acrilamida especialmente elevados han sido advertidos para que modifiquen
los correspondientes procesos de produccion, ya que la clave esta en la temperatura del
proceso de produccion y en la seleccion de la materia prima (21).

Café:

La Acrilamida puede formarse en el proceso del tostado del café. El tostado es un proceso
esencial para el café y los niveles de acrilamida en diferentes productos parecen no variar
considerablemente. Hay pocos estudios en café y se necesitarian mas sobre como reducir
los niveles.

En general, la clave para disminuir la formacion de Acrilamida esta en la seleccién de
materias primas y en los cambios en el proceso.
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