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Un escaldado previo reduce
el compuesto cancerigeno
de las patatas fritas

» Un estudio de la UPV
concluye que esta técnica
disminuye la toxicidad
potencial de la acrilamida

EFE VALENCIA
B Un estudio de la Universidad
Politécnica de Valencia (UPV) so-
bre el impacto de la digestion en
el contenido de acrilamida, un
compuesto potencialmente can-
cerigeno presente en altosniveles
endiferentes alimentos, concluye
que el escaldado esun tratamien-
to 6ptimo parareducirlacantidad
de este toxico en las patatas fritas.
Lasinvestigadoras Ana Andrés,
Ana Heredia y Mariola Sansano,
del Instituto de Ingenieria de Ali-
mentos para el Desarrollo de la
UPYV, han analizado el contenido
del toxico en patatas fritas, «nug-
gets» de pollo, aros de cebolla re-
bozados, café soluble, sucedaneo
de café, galletas y cereales para el

desayunoy, tras someterlos a una
digestion in vitro, han evidencia-
do un incremento aunque no en
diferente medida.

Segun explico Heredia, la acri-
lamida es un compuesto soluble
enaguay carcinogénico (produce
ofavorecelaaparicion del cancer)
ypresente en unaampliagamade
alimentos fritosyhorneados, yen
mayor medida en la patata, «uno
de los principales vectores de in-
gestadel téxicoatravésdeladieta,
porque contiene a sus precursores
en mayor medida que otros ali-
mentos».

A pesar de que las papas de
aperitivoylas patatasfritas, el café
instantaneo y el sustituto del café
mostraron mayor contenido de
acrilamida antes de la digestion,
su mayor incremento en el esto-
mago se observa tras digerir galle-
tas y productos rebozados fritos.
Los estudios sobre acrilamida de
este grupo responde a la «alarma
surgida en 2000», dijo Heredia.



