Editorial
La acrilamida en el procesamiento de los alimentos

Es conocida como etilcarboxamida, vinilamida o 2-propanamida, su peso molecular es de
71,09. Presenta un gran numero de aplicaciones industriales como floculante en la clarificacion
de aguas y en la fabricacion de papel, para eliminar sélidos de aguas residuales industriales,
para la elaboracion de pegamentos y colas, como estabilizante de suelos, como aditivo en
cosméticos y en la preparacion de muestras en laboratorios biotecnologicos. También en el
humo del tabaco y los gases de los tubos de escape de los automoviles.

Puede formarse en alimentos a través de distintos mecanismos: Directa a partir de
aminodacidos, a través de acroleina o acido acrilico que puede provenir de la degradacion de
lipidos, carbohidratos o aminoacidos libres, mediante la deshidratacion/descarboxilacion de
ciertos acidos organicos como el acido malico, acido lactico y acido citrico.

La acrilamida se puede formar a temperaturas elevadas por varias reacciones, dependiendo
de las caracteristicas del alimento. La cantidad formada depende del tipo de alimento y de
las condiciones de temperatura y tiempo. La mejor via de sintesis es la reaccion de Maillard
entre aminodcidos y azlicares reductores, siendo la asparragina, principal aminoacido libre
presente en papas y cereales. El calentamiento de cantidades equimolares de asparragina y
glucosa a 180 °C por 30 minutos producen 368 umol de acrilamida por mol de asparragina.
La reaccion de glucosa con asparragina hace que se forme un enlace entre el carbono del
carbonilico del azucar y el nitrdgeno del grupo amino de la asparragina. La eliminacién
de agua de este compuesto forma una base de Schiff. La base de Shiff se descarboxila y se
rompe mediante dos posibles reacciones, en una de ellas da lugar directamente a acrilamida y
en la otra a 3-aminopropionamida, que se transforma también en acrilamida.

La mayor produccion tiene lugar en la etapa final de fritura, en la que el agua ha desaparecido
de la superficie del alimento y se alcanzan temperaturas mayores.

Los métodos mas usados para el analisis de los niveles de este toxico en los alimentos son
la cromatografia de gases/MS y otra alternativa es la cromatografia liquida acoplada a un
detector de espectrometria de masa.

La acrilamida forma aductos neurotoxicos con grupos nucleofilicos, como los que posee la

guanina o los grupos sulfidrilos. Ademas, esta formacion de aductos con grupos tioles puede
ser la responsable de los efectos carcinogénicos y toxicidad en la reproduccion.
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La OMS establecio un valor de ingesta diaria tolerable (IDT) de 12 pg/kg de peso corporal/
dia. El limite de acrilamida en agua potable es 0,5 pg/L, mientras que el NOAEL (nivel sin
efecto adverso observado) para neuropatia ha sido fijado en 0,5 mg/kg peso corporal/dia, el
NOAEL para cambios en la fertilidad es cuatro veces mas elevado (2 mg/kg).

Debemos evitar o disminuir alimentos con alto contenido de acrilamida y a nivel de las
industrias alimentarias se deben implementar métodos para evitar que se generen sin que ello

afecte las caracteristicas sensoriales y nutricionales del producto final.
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