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C uando el aceite de cocina al-
canza los 120 grados centí-
grados, se produce una sus-

tancia que podría llegar a ser
cancer ígena.  Se t rata de la
glicidamida, según comunicaron
científicos de la Universidad Téc-
nica de Múnich, en Alemania.
Hasta la fecha, se conocía que
era obtenida por el cuerpo al
metabolizar el hígado la acrila-
mida, que es, a su vez, otra sus-
tancia química que se encuentra
en las papas fritas y otros pro-
ductos que han sido freídos a al-
tas temperaturas.

Pero dicho estudio alemán
han confirmado algo que se sos-
pechaba desde hace tiempo:
que la glicidamida también se ge-
nera en la preparación de fritos
a altas temperaturas. Al igual
que la acrilamida, esta sustan-
cia supuestamente cancerígena
se produce a par tir de que el
aceite supera los 120 grados
centígrados, aunque las concen-
traciones realmente peligrosas
se cree que empiezan a par tir
de los 180 grados.

EEEEEl Mundo

Los científicos -que analizaron
diez tipos de papas fritas de bol-
sa o "chips", tres tipos de papas
listas para freír y papas fritas al
estilo casero- hallaron glicidami-
da en concentraciones entre los
0,3 y los 1,5 microgramos por ki-
logramo, mientras que las de
acrilamida era de
300 a 600 micro-
gramos por kilo.

A pesar de la
diferencia de las
cant idades,  los
cient í f icos han
evaluado que la
presencia de la
gl ic idamida es
significativamente
más peligrosa pa-
ra la salud huma-
na que la de la
acrilamida. Inclu-
so otro estudio
real izado por
científ icos de la
Univers idad de
Kar i se rs lau te rn
reveló que hasta
los niveles más ni-

mios de glicidamida han genera-
do mutaciones a nivel celular en
animales.

Por otro lado, la universidad tam-
bién ha abierto otra vía de investi-
gación al revelar que los productos

Papas fritas de bolsa y caseras podrían
contener una sustancia cancerígena
La glicidamida era obtenida por el cuerpo al metabolizar la acrilamida.

También se genera en la preparación de fritos a altas temperaturas.

Científicos alemanes analizaron diez tipos de papas fritas de
bolsa o «chips», tres tipos de papas listas para freír y papas
fritas al estilo casero, y hallaron glicidamida en concentra-
ciones entre los 0,3 y los 1,5 microgramos por kilogramo.
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que se conver tirá en la Versión
Uno que se publicará en abril de
2009.

Se están planeando sesiones
en persona para hacer contribu-
ciones en Asia del Este, Europa,
Mozambique, Mali y en las Amé-
ricas. "Damos la bienvenida a
todas las par tes interesadas que
deseen par ticipar en estas re-
uniones o hacer sus contribucio-
nes en línea," explicó Charlot te
Opal, responsable de la Secre-
taría de la RSB. "Tenemos la es-
peranza de que para febrero
de 2009 todas las par tes intere-
sadas hayan tenido la opor tuni-
dad de hacer su apor te a los cri-
terios", señaló.

Más de trescientos exper tos
de sociedades comerciales, gru-
pos de sociedades civiles, insti-
tuciones académicas y agencias
del gobierno de casi cuarenta
países ayudaron a redactar la
Versión Cero de la norma, a tra-
vés de teleconferencias, un in-
novador formato Wiki  (w w w.
bioenergy wiki.net) y en reunio-
nes en persona celebradas en

fritos con aceites no saturados,
como el de girasol, contienen más
glicidamina que los que fueron co-
cinados con aceites saturados,
como el de palma.

Esto desbarata la fama que
tienen los aceites poliinsaturados
de ser más saludables para la sa-
lud humana por su alto conteni-
do en Omega 3 y Omega 6 que
los saturados, ya que resultaron
ser fatales porque el producto
que fue freído con aceite de gira-
sol finalmente contenía más nive-
les de esta sustancia canceríge-
na. Diversos estudios han indica-
do que los aceites no saturados,

al entrar en contacto con el oxí-
geno presente en el aire crean
hidroperóxidos, los cuales provo-
can que la acrilamida de los pro-
ductos, en este caso de las pa-
pas, se transmute en glicidamida
cuando son fritas.

De ahí que el jefe del equipo
de investigación de dicha univer-
sidad, Michael Granvogl, afirma-
se que "los primeros resultados
han indicado que los aceites con
ácidos saturados son la mejor
opción" en este caso.

Los científicos de la Universi-
dad Técnica de Múnich adelan-

taron, por su par te, que en su lí-
nea de trabajo están desarrollan-
do nuevos estándares de comer-
cial ización para la industr ia
alimentaria, ya que la meta es re-
ducir los niveles de glicida-mida.

Los exper tos recomiendan, al
igual que en el caso de la acrila-
mida, cocinar con temperaturas
más moderadas, siguiendo la con-
signa de «dorar y no carbonizar»,
con tiempos de fritura cortos y no
superiores a los 175 grados.

BERLÍN, EFE
Fuente:w w w.eltiempo.com, 20 de

agosto de 2008

Viene página 21. - Papas fritas de bolsa y caseras podrían contener una sustancia cancerígena -

Biocombustibles

Suiza, Brasi l ,  China, India y
Sudáfrica.

La norma trata las principales
cuestiones a tener en cuenta en
la producción de biocombus-
tibles, incluida su potencial con-
tribución a la mitigación del cam-
bio climático y al desarrollo ru-
ral, la protección de los derechos
a la tierra y al trabajo, y sus im-
pactos sobre la biodiversidad, la
contaminación del suelo, la dis-
ponibilidad del agua y la seguri-
dad alimentaria.

Entre los miembros de la
Junta directiva de la RSB se
i n c l u y e n  p e r s o n a s  d e  B P ,
B u n g e ,  E p f l ,  l a  N a t i o n a l
Wildlife Federation, el Progra-
ma de las Naciones Unidades
para el Medio Ambiente, Pe-
trobras, Shell, agencias fede-
ra les  su i zas  y  ho landesas ,
TERI - India, Toyota, la Unión
de la industria de la caña de
a zúcar del Brasi l  (Unica), el
F o r o  e c o n ó m i c o  m u n d i a l
(WEF), y la World Wild Fund
for Nature (W WF).

La ‘Versión Cero’ de la norma ahora será sometida a seis meses de
consulta global a las partes involucradas, para agregarse a lo que
se convertirá en la Versión Uno que se publicará en abril de 2009.


