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Introducao

A acrilamida foi sintetizada pela primeira vez em 1949, tendo sido considerada, em 1994 pela IARC, um contaminante do grupo 2 A (carcinogénico para o animais e provavelmente para
humanos). Vdrios contaminantes que se formam a partir de alimentos processados, sendo um deles a acrilamida. Este composto de estrutura vinilica foi descoberto, em 2002, em alimentos processados. E um
contaminante decorrente do processamento. Diversa investigacao tem sido publicada, acerca das vias de formacao da acrilamida a partir de alimentos processados, uma vez que esta € um dos contaminantes
importantes que deve ser formado no decorrer do processamento, existindo varias possibilidades de formacao. A via mais comum € a da reacdo de Maillard na qual estdo envolvidos 2 precursores: a asparagina e os
acucares redutores. Outra das vias de formacao, € através da acroleina, sendo que esta pode ser formada a partir da decomposicao de triglicerideos e por fim no caso do grupo das carnes podera formar-se através da
decomposicao de carosina. Com o desenrolar da investigacao, tem-se vindo a evidenciar/demonstrar a neurotoxicidade da acrilamida.
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Figura 1 — Grupos de alimentos processados onde foi detetada a formacao de acrilamida
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Objetivo Resultados e discussao

Com este trabalho pretendeu-se quantificar os niveis de acrilamida na docaria 1. Performance do método
Portuguesa, validar o método de quantificagao e otimizar o método de extragao . Figura 2 - Curva de calibraco
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Metodologia de preparacao

Para a curva de calibracao foi utilizado o padrao de acrilamida. A curva correlaciona a drea do pico com a concentracao

O teor de acrilamida foi determinado pelo meétodo UPLC-MS, precedido pelo método de do padrdo. Os resultados para a exatiddo e veracidade encontram-se dentro dos critérios de aceitacdo recomendados
extracdao em fase solida. pela EFSA [1].
2. Resultados das amostras
Zg de amostra : ‘ Figura 3 — Resultados das amostras dos biscoitos e pao Figura 4 — Resultados das amostras de tortas e queques
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Nas Fig. 3, 4 e 5 os resultados obtidos sao agrupados com os valores: 1) indicativos da EFSA; 2) da literatura; 3) sem valor
indicativo conhecido. O teor de acrilamida nas amostras de biscoitos variou entre 110 pg/Kg e 354 pg/Kg, sendo o valor
mais baixo o biscoito de caramelo e o mais alto o grego. Como se pode verificar, estes resultados nao excedem o valor
indicativo da EFSA, 500 pg/Kg. Em relacdo a amostra de pao, esta estd acima do valor indicativo da EFSA [1]. Os
resultados apresentados na figura 4 indicam que as amostras com um maior teor de acrilamida sao a torta de laranja, o
queque de chocolate e 0 pao deus. Em comparacao com os valores encontrados em literatura, todas as amostras tém
um teor de acrilamida mais elevado [2].
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Figura 5 — Resultados das amostras dos pastéis
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Conclusoes

Os resultados do controlo de qualidade permitem concluir que o método € adequado para a andlise da acrilamida, nos produtos analisados. Pelos resultados agrupados por alimentos com valores da EFSA conclui-se
que os biscoitos estao abaixo do valor indicativo, no entanto o pao excede o valor indicativo no grupo 1. Os teores de acrilamida detetados no segundo grupo foram mais elevados para toda a pastelaria analisada. O
teor de acrilamida encontrado no pastel de nata é dos mais baixos sendo a quarta amostra analisada com menor teor de acrilamida. Os nossos resultados indicam que o teor de acrilamida encontrado, nestas
amostras de pasteis de nata, nao apresentam risco para a saude. No entanto, sao necessarios mais estudos de ocorréncia de acrilamida, na do¢aria portuguesa e em particular para o pastel de nata.
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