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Acrilamida en los Alimentos

Lic. Mariano Godnic

Introduccion

La acrilamida y la poliacrilamida son utilizadas en la industria para la produccion de
plasticos. La poliacrilamida es utilizada en el tratamiento de agua potable y aguas residuales,
donde cumple la funcién de remover particulas y otras impurezas. También es utilizada en la
fabricacion de adhesivos, papel y cosméticos. Los materiales de poliacrilamida contienen muy
pequefias cantidades de acrilamida.

Supuestamente, las principales fuentes de exposicion a la acrilamida a las que la poblacion
general se encontraba expuesta, eran el agua potable y el humo del cigarrillo. La exposicion a
través del agua potable es baja y en los Estados Unidos se han determinado niveles maximos de
0,1 microgramo por litro de agua.

En el mes de Abril de 2002, la Swedish National Food Administration (NFA) e
investigadores de la Universidad de Estocolmo, anunciaron que habian encontrado acrilamida,
compuesto quimico toxico y potencialmente cancerigeno, en alimentos que contenian almidén, y
eran procesados a altas temperaturas, como papas fritas o papas asadas, galletitas, cereales y
pan.

No se conocia la presencia de este compuesto quimico
en los alimentos antes del hallazgo Sueco.

Estos primeros datos -muy cuestionados- fueron recientemente verificados por estudios
realizados en Noruega, Suiza, el Reino Unido y los Estados Unidos.

Formacion y Destino de la Acrilamida

La acrilamida (2-Propenamida) se encontro en ciertos alimentos

gue contenian almidén y fueron procesados y cocinados a altas NH
temperaturas (mas de 120 °C - fritos, asados); los niveles de 2
acrilamida se incrementaron al aumentar el tiempo de calentamiento. /
No se detectd acrilamida en alimentos hervidos. H.C -

El mecanismo de formacion de este compuesto en los alimentos

no se conoce con certeza, y la situacion se complica por el hecho de 0
que la acrilamida es una sustancia reactiva y volatil que puede
autodegradarse parcialmente luego de su formacion. Figura 1. Molécula de Acrilamida

(2-Propenamida)
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Toxicidad

La neurotoxicidad es el factor no-cancerigeno no-genotdxico mas importante que presenta
la ingesta de acrilamida en humanos y en animales. Exposiciones a altas dosis de esta sustancia
en humanos y animales inducen cambios en el Sistema Nervioso Central (SNC), mientras que la
exposicidn prolongada a bajas dosis da como resultado neuropatia periférica en presencia o
ausencia de complicaciones sobre el SNC. Se han reconocido también efectos sobre la fertilidad en
animales.

Debido a la falta de datos la evaluacion del riesgo fue realizada
basada en datos de estudios sobre roedores y sustentada por
estudios de neuropatia por acrilamida en primates.

Considerando estos datos, la reciente Junta FAO / OMS acerca de los efectos sobre la salud
de la acrilamida en los alimentos, llevada a cabo en Génova del 25 al 27 de Junio del 2002,
concluyd que el nivel de no-presencia de efectos adversos (no observed adverse effect level -
NOAEL) para la neuropatia producida por acrilamida es 0,5 mg/kg. de peso/dia. EIl NOAEL para
cambios en fertilidad es cuatro veces mayor.

La ingesta créonica promedio estimada en humanos esta en el orden de
1 ug/kg. de peso/dia. Esto provee un margen entre la exposicion y el
NOAEL de 500.

La acrilamida es genotoxica in vivo en células somaticas y germinales, por esto tiene el
potencial de inducir dafios hereditables a nivel de los genes y el cromosoma.

Esta sustancia, presenta un potencial carcinogénico en ratas similar al de otros
carcindgenos presentes en los alimentos, pero los niveles de ingesta de acrilamida son
probablemente mayores. En humanos, no se conoce el potencial relativo que presentan los
distintos agentes cancerigenos presentes en los alimentos.

La Junta FAO / OMS sobre los efectos sobre la salud de la acrilamida en los alimentos,
reconocié que la presencia de acrilamida en los alimentos es un asunto de suma importancia en
humanos, ya que tiene la habilidad de inducir cancer y mutaciones hereditables en animales de
laboratorio. La International Agency for Research on Cancer (IARC) clasifico a la acrilamida como
un “probable carcinégeno en humanos” (Grupo 2A).

Recomendaciones

Algunas medidas simples podrian reducir la exposicién del consumidor a la acrilamida. En
primer lugar se deberia evitar la exposicion al humo del cigarrillo, que contiene acrilamida. Por
otro lado, la coccidn (principalmente en los procesos de fritura y asado) de los alimentos no
deberia prolongarse demasiado (evitar la tostacion y los alimentos “quemados”), ya que
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aumentaria la produccién de este compuesto (sin embargo, todos los alimentos, particularmente
las carnes y sus productos derivados, deberan estar correctamente cocidos para destruir posibles
agentes patdgenos). Desde el punto de vista nutricional el hervido seria mas ventajoso que otros
procesos de coccion a altas temperaturas.

El UK independent Committee on Carcinogenicity of Chemicals in Food, Consumer Products
and the Environment (COC) advirtié que la exposicion a carcindgenos genotdxicos como la
acrilamida deberia ser tan baja como sea razonablemente factible, sin embargo aln no se ha
acumulado el suficiente conocimiento como para poder realizar una recomendacién certera al
consumidor entre diferentes productos y/o marcas.
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Para mas informacion

FAO/OMS
http://www.who.int/fsf/Acrylamide%20Main%20page.htm

Food Standards Agency
http://www.food.gov.uk/

The National Food Administration - Sweden
http://www.slv.se/engdefault.asp

IPCS INCHEM Pesticide Information Monograph on Acrylamide, 1999
http://www.inchem.org/documents/pims/chemical/pim652.htm
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