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La AECOSAN celebro recientemente una jornada para analizar los aspectos cientificos y normativos de
esta sustancia, generada de forma natural al cocinar a altas temperaturas y poca humedad alimentos con almidénu,
realizdndose asimismo una campafia para informar acerca de los riesgos informar sobre las formas de coccién que

minimicen altas concentraciones en los alimentos elaborados.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) recomienda minimizar su presencia en los

alimentos

La Directora Ejecutiva de la AECOSAN sefialé la necesidad de informar a los consumidores para disminuir la exposicién a
la acrilamida. En la jornada, se ha presentado material e informacién para concienciar de los riesgos para la salud

incluyendo consejos sobre de cocinado que eviten las altas concentraciones en los alimentos.

La acrilamida es un compuesto organico que se forma al cocinar a mas de 120°C y en ambientes de baja humedad en
alimentos ricos en hidratos de carbono, como las patatas y los cereales. Cuando horneamos, tostamos o freimos en

exceso estos alimentos, se producen concentraciones elevadas de acrilamida.

Algunos ensayos con animales indican que las concentraciones de acrilamida en alimentos podrian ser cancerigenas. La
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) también ha sefialado que la acrilamida podria ser genotéxica y
cancerigena, aungue ha destacado que no hay evidencia de estos efectos en seres humanos y que son necesarios mas
estudios.

El pasado mes de abril entré en vigor el nuevo Reglamento (UE) 2017/2158 de la Comisién Europea, que reconoce a la
acrilamida como un contaminante e insta a su control a lo largo de la cadena alimentaria. Para ello, establece medidas de
mitigacion obligatorias para los operadores de empresas alimentarias (industria, catering y restauracioén, entre otras) y
niveles de referencia para reducir la presencia de acrilamida en los alimentos. La Directora Ejecutiva de la AECOSAN ha
destacado la importancia de informar de los detalles de la nueva legislacién Europea para ayudar a armonizar las

actuaciones que se lleven a cabo al aplicarla en Espafia.
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Uno de medios mas sencillos para comprobar el exceso de acrilamida, es la observacion de el color en alimentos fritos,
tostados y empanados, como las patatas y sus derivados, las galletas, la bolleria, el pan y alimentos empanados y
rebozados. Se trata no cocinarlos en exceso, de evitar que su color sea marron.

En el encuentro se ha destacado el reto que supone el nuevo enfoque de gestién del riesgo alimentario desde este nuevo
marco legal, ya que incluye, por primera vez en la legislacion, unos Cédigos de Practicas, vinculantes y proporcionados, a
cumplir por las empresas alimentarias mediante su inclusion en su plan de autocontrol APPCC (Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos). Van encaminados a reducir los niveles de acrilamida de los alimentos que se ponen a

disposicion de la poblacién directamente para su consumo, o incluso para que éstos Ultimos los cocinen en el ambito

doméstico.



Nos definimos como una compafia
consultora independiente  cuyo  objetivo
fundamental es suministrar servicios de
consultoria en las dreas de Gestion
empresarial, que representen para el cliente
una solucion excelente, que satisfaga sus
necesidades explicitas o implicitas, tenga en
cuenta las regulaciones y normas aplicables,
y cumpla los objetivos de plazo y coste
establecidos.
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