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Acrilamida en patatas fritas y productos de aperitivo elaborados
en la Comunidad Valenciana
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(Acrylamide in potato crisps and snack foods produced
in the autonomous Community of Valencia [Spain])

Resumen

Objetivos: Evaluar el contenido de acrilamida en las pata-
tas fritas y los productos de aperitivo elaborados en la Co-
munidad Valenciana y comparar los resultados con los de las
principales organizaciones de seguridad alimentaria.

Métodos: Se analizan 24 muestras de patatas fritas y 15 de
productos de aperitivo. Se comparan los resultados con los
procedentes de la Food and Drug Administration y de la Au-
toridad Europea de Seguridad Alimentaria.

Resultados: El nivel medio (desviacién estandar) de acrila-
mida en las patatas fritas de la Comunidad Valenciana es de
916 (656) ug/kg y en los productos de aperitivo 262 (346) ug/kg.
Hay diferencias significativas en las 3 poblaciones compara-
das. Los niveles de acrilamida en las patatas fritas de la Co-
munidad Valenciana son los mas elevados.

Conclusiones: Hay una gran dispersién en el contenido de
acrilamida para el mismo tipo de productos. Se requieren mas
investigaciones en métodos de muestreo y andlisis y actua-
ciones para reducir los niveles de acrilamida.

Palabras clave: Acrilamida. Alimentos. Carcin6geno. Segu-
ridad alimentaria.

Abstract

Objectives: To evaluate acrylamide content in potato crisps
and snack foods produced in the Valencian Community and
to compare the results with those published by the main food
safety organizations.

Methods: Twenty-four samples of potato crisps and 15 sam-
ples of snack foods were analyzed. The results were compa-
red with those from the Food and Drug Administration and the
European Food Safety Authority.

Resuits: The mean (SD) acrylamide level in the Valencian Com-
munity was 916 (656) ug/kg in potato crisps and 262 (346) ug/kg
in snack foods. Significant differences were found in the 3
populations compared. Acrylamide levels in potato crisps in the
Valencian Community were the highest.

Conclusions: There was wide variation in acrylamide con-
tent for the same type of product. Further investigation into
methods of sampling and analysis and steps to reduce acry-
lamide levels are required.
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Introduccién

La acrilamida es un mondémero sintético precursor
de polimeros como las poliacrilamidas, ampliamente uti-
lizadas en la industria textil y papelera y en procesos
de tratamiento de las aguas residuales y de consumo
publico. Las condiciones de utilizacién de acrilamida y
poliacrilamidas catiénicas como floculantes en el tra-
tamiento del agua para consumo humano estén esta-
blecidas reglamentariamente.

Se conoce su neurotoxicidad en humanos a través
de casos relacionados con el contacto laboral o acci-
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dental con estas sustancias. Asimismo, algunos estu-
dios realizados en animales han demostrado su geno-
toxicidad'.

La acrilamida se considera agente probablemente
carcinégeno para los seres humanos, clasificada en el
Grupo 2A por la International Agency for Research on
Cancer (IARC) y, por tanto, deben regularse sus nive-
les en las fuentes conocidas como vias de entrada en
el organismo. En 1991, el Comité Cientifico para la Ali-
mentaciéon Humana (SCF) evalu6 la acrilamida en ma-
teriales en contacto con alimentos y concluy6 que se
trataba de un carcindgeno genotéxico, por lo que se re-
gulé la migracién de este contaminante en materiales
en contacto con alimentos en el ambito de la Unién Eu-
ropea. En Esparfia se aprobd, mediante el Real Decreto
118/20083, la lista de sustancias permitidas para la fa-
bricacion de materiales y objetos plasticos destinados
a entrar en contacto con alimentos y se establecié el
limite de migracion especifica en alimentos y simulan-
tes alimenticios.
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Asimismo, la presencia de acrilamida en aguas de
consumo humano derivada de los tratamientos del agua
o de los materiales de las instalaciones para su distri-
bucién motivd su regulacion, estableciendo el limite ma-
ximo de acrilamida en agua en 0,1 ug/l.

En el afno 2002, la administracion nacional sueca
en materia alimentaria (Swedish Nacional Food Admi-
nistration)?, junto con la Universidad de Estocolmo3?,
comunican la presencia de acrilamida en alimentos ricos
en carbohidratos y sometidos a altas temperaturas, lo
que supone el descubrimiento de una nueva via de en-
trada del téxico en el organismo y promueve investi-
gaciones en esta direccion.

En el ano 2005, el Comité Mixto FAO/OMS de Ex-
pertos en Aditivos Alimentarios (JECFA)® considera que
el consumo de alimentos que contengan este conta-
minante en las cantidades halladas puede constituir un
peligro para la salud publica y recomienda proseguir las
investigaciones con el fin de realizar una nueva eva-
luacion en un breve plazo.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA), con el fin de recopilar la informacién que per-
mita la investigacién de los riesgos para la salud pu-
blica de la acrilamida presente en alimentos, ha crea-
do una base de datos en la que se incorporan los
resultados aportados por los Estados miembros’.

Hasta la fecha, se han publicado numerosos trabajos
en relacion con la presencia de acrilamida en los ali-
mentos®®, y las autoridades sanitarias de algunos pai-
ses estan determinando la exposicién dietética de los
consumidores a la acrilamida y recopilando informacién
sobre su toxicologia a través de proyectos cientificos.
La evaluacion del riesgo proveera las bases para es-
tablecer recomendaciones o decisiones legislativas.

En la Comunidad Valenciana se incorpora en el afo
2005 la investigacion de acrilamida en alimentos al Pro-
grama de Vigilancia Sanitaria de Alimentos de la Di-
reccién General de Salud Publica, y se realiza la cuan-
tificacion de acrilamida en las patatas fritas y los
productos de aperitivo elaborados en establecimientos
de esta comunidad.

Los objetivos de este trabajo son evaluar el conte-
nido de acrilamida en patatas fritas y productos de ape-
ritivo elaborados en industrias ubicadas en la Comu-
nidad Valenciana y realizar el andlisis comparativo con
datos procedentes de las principales organizaciones re-
lacionadas con la seguridad alimentaria.

Métodos

Para la evaluacion del contenido de acrilamida en
productos elaborados en la Comunidad Valenciana se
tomaron, en el ano 2005, 24 muestras de patatas fri-
tas en 22 industrias y 15 muestras de productos de ape-

ritivo, que incluyen productos de aperitivo fritos, seca-
dos u horneados y semielaborados, en 7 industrias ubi-
cadas en esta comunidad. El muestreo se realiza sobre
el producto envasado y almacenado dispuesto para su
distribucion.

La muestra de laboratorio para patatas fritas esta
constituida por un paquete integro con un contenido mi-
nimo de 170 g y maximo de 270 g, segun la presenta-
cién comercial y, para productos de aperitivo esta for-
mada por una o mas presentaciones comerciales
hasta constituir un peso minimo de 150 g.

La preparacion de la muestra analitica se realiza
previa trituracién y homogeneizacion de la muestra
de laboratorio. Los andlisis del contenido de acrila-
mida se realizan en el Laboratorio de Salud Publica
de Valencia, perteneciente a la Conselleria de Sani-
tat de la Generalitat Valenciana, segun el método
descrito por Yusa et al (2005)'°, que utiliza una ex-
traccion de la acrilamida mediante fluido presurizado
y la determinacién por cromatografia liquida acopla-
da a espectrometria de masas en tandem. Las ca-
racteristicas de calidad del método son: limite de cuan-
tificacion, 5 ug/kg™'; recuperaciéon en las distintas
matrices, 94-100%; repetibilidad en las distinta ma-
trices, 3,5-6,0%.

Para evaluar los resultados frente a otros referen-
tes, se procede a la revisién bibliografica de articulos
cientificos e informes sobre acrilamida en patatas fri-
tas y productos de aperitivo, seleccionandose las
bases de datos de la Food and Drug Administration'
(FDA) y la Autoridad Europea de Seguridad Alimenta-
ria'? (EFSA) para realizar el analisis comparativo.

Para el tratamiento estadistico, se utilizan como me-
didas descriptivas de tendencia central para cada una
de las poblaciones, la media y la desviacion estandar,
asi como la mediana, que resulta de mayor utilidad
que la media debido a la existencia de valores ex-
tremos y a la ausencia de simetria en la distribucion
de las observaciones.Se realiza el analisis de la va-
rianza para contrastar la existencia de diferencias sig-
nificativas en cuanto al nivel medio de acrilamida en
las muestras de la Comunidad Valenciana frente a las
otras 2 poblaciones de estudio, utilizando como nivel
de significacion estadistica un valor de p = 0,05. Los
analisis se realizaron con el paquete estadistico R
version 2.2.1.

Resultados

Los datos de productos elaborados por industrias
de la Comunidad Valenciana, al igual que los obteni-
dos por la EFSA y la FDA, ponen de manifiesto una gran
dispersién en el contenido de acrilamida para el mismo
tipo de productos (tabla 1).
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Tabla 1. Contenido de acrilamida en las muestras de patatas
fritas y productos de aperitivo en la Comunidad Valenciana

Acrilamida Acrilamida

en patatas en productos

fritas. Valores de aperitivo.

individuales Valores individuales

Muestra  ug/kg  Muestra Producto ug/kg
1 122 1 Palitos de patata 0
2 198 2 Cortezas de jamén curado 0
3 278 3 Producto de aperitivo frito snack maiz 0
4 352 4 Snack gambas 0
5 530 5 Producto de aperitivo frito cockerssetas 112
6 531 6 Mezcla de fritos 123
7 562 7 Sportfinos 149
8 580 8 Rueda patata 155
9 644 9 Cortezas de cereal 163

10 674 10 Sportbolas 194

11 691 1 Snack de patata sabor jamén 218

12 707 12 Conos crujientes sabor queso y bacon 399

13 758 13 Doritos tex-mex® 486

14 877 14 Mezcla aperitivo 601

15 883 15 Mezcla aperitivo 1.325

16 898

17 966

18 1.037

19 1.059

20 1.185

21 1.350

22 1.757

23 2.460

24 2.880

Tabla 2. Descripcion del contenido de acrilamida en patatas
fritas y aperitivos de la Comunidad Valenciana y comparacion
con los de la EFSA y los de la FDA

n  Media DE Mediana Minimo Maximo
Acrilamida en patatas
fritas (ng/kg)?
Comunidad
Valenciana 24 916 656 733 122 2.880
EFSA 643 731 531 570 5 3.770
FDA 60 613 517 462 117 2.762
Acrilamida en
aperitivos (ug/kg)®
Comunidad
Valenciana 15 262 346 155 0 1.325
EFSA 182 760 761 490 7 3.436
FDA 48 300 358 173 0 1.340

Contraste ANOVA en las patatas fritas: F = 3,83; p < 0,05.

®Contraste ANOVA en los productos de aperitivo: F = 10,29; p < 0,05.

DE: desviacion estdndar; EFSA: European Food Safety Authority; FDA: Food and
Drug Administration.

En las patatas fritas, la ausencia de simetria en los
datos se solventa recurriendo a su transformacion y apli-
cando la funcion logaritmica. Contrastamos la presen-
cia de diferencias significativas en cuanto al nivel medio
de acrilamida en las muestras de la Comunidad Va-
lenciana frente a las de EFSA y FDA mediante el ana-
lisis de la varianza (tabla 2).

En productos de aperitivo, observamos en el histo-
grama la falta de simetria que presentan las medicio-
nes de acrilamida en productos de aperitivo en las
3 poblaciones de estudio, por lo que se recurre a su
transformacién aplicando la funcion log (acrilamida+1),
debido a que hay niveles de acrilamida nulos. Con-
trastamos la presencia de diferencias significativas en
cuanto al nivel de acrilamida en las muestras de la Co-
munidad Valenciana frente a las de EFSA y FDA me-
diante el analisis de la varianza (tabla 2).

Discusion

La metodologia utilizada ha permitido contrastar la
existencia de diferencias significativas en cuanto al nivel
medio de acrilamida en las muestras de patatas fri-
tas y de productos de aperitivo de las 3 poblaciones
estudiadas, asi como comparar la situacion de la Co-
munidad Valenciana con las otras 2 poblaciones es-
tudiadas.

Para las patatas fritas, los niveles de acrilamida, tanto
en la EFSA como en la FDA, son significativamente in-
feriores a los presentados en la Comunidad Valencia-
na. Para los productos de aperitivo, sélo se encuentran
diferencias significativas entre la Comunidad Valenciana
y la EFSA, y el nivel medio de esta ultima es signifi-
cativamente superior.

La falta de normativa internacional y de legislacién
comunitaria especifica para los productos objeto de
estudio podria suponer una limitacién en la interpre-
tacién de los resultados obtenidos. No obstante, las
definiciones de la legislacion espafiola son suficien-
temente amplias para dar cabida a las poblaciones
estudiadas. Por otra parte, dada la diversidad de ma-
terias primas y procesos de elaboracion para estos pro-
ductos, se asume que la variabilidad interna de los
2 grupos de productos estudiados es similar en las 3 po-
blaciones.

La gran dispersion en los valores de los contenidos
de acrilamida obtenidos en los productos analizados para
un mismo tipo de producto coincide con los valores pre-
sentados en los articulos cientificos revisados' 2.

La ausencia de métodos de muestreo y de analisis
normalizados para el control de acrilamida en este tipo
de productos puede suponer una limitacién para la com-
paracion de los valores objeto de estudio que proce-
den de diversos laboratorios.
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Por ultimo, seria conveniente disponer de datos

sobre la exposicion a la acrilamida a través de la in-
gesta para la Comunidad Valenciana, asi como pro-
mover estudios bien definidos e impulsar la adopcién
de practicas que permitan reducir los niveles de acri-
lamida sin afectar negativamente a la seguridad del
producto.
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