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Introducción. Durante la elaboración de galletas, pan y 
otros productos de repostería se forman una serie de 
compuestos que pueden tener propiedades beneficiosas 
(antioxidantes, anticarcinógenos, digestibilidad, aroma, 
textura, color) y efectos fisiológicos potencialmente 
adversos en los consumidores (carcinógenos, 
genotóxicos, neurotóxicos, antinutrientes, aromas 
indeseables). Ejemplos de productos toxicológicamente 
indeseables son la acrilamida y el hidroximetilfurfural. 

La acrilamida (ACR, 2-propenamida) es una amida 
insaturada altamente reactiva. Se produce cuando 
determinados alimentos ricos en carbohidratos, como los 
derivados de cereales, son cocinados a elevadas 
temperaturas (1). La acrilamida se forma a partir de la 
reacción entre asparagina y azucares reductores u otros 
compuestos carbonílicos siendo la reacción de Maillard la 
principal vía de formación. La presencia de ACR en una 
amplia variedad de alimentos de la dieta humana generó 
una preocupación mundial sobre sus posibles riesgos 
para la salud (2). 

El hidroximetilfurfural (HMF, 2-furancarboxaldehido) se 
forma por reacciones de deshidratación de azucares, así 
como de reacciones amino-carbonilo (reacción de 
Maillard). Posee una serie de estructuras (anillo furano, 
carbonilo α,β-insaturado, grupo hidroxilo) que lo hacen 
potencialmente activo biológicamente y plantea un posible 
riesgo de actividad genotóxica y carcinogénica, 
demostrado en ensayos con animales de laboratorio (3-5). 

La mayoría de las estrategias de mitigación planteadas 
inhiben parcialmente la ACR o el HMF, pero no ambos de 
forma simultánea. En este trabajo se plantea la 
elaboración y aplicación de una serie de coberturas 
alimentarias que inhiban simultáneamente la formación de 
ACR y HMF en galletas y pan precocinado. 

 

Metodología. Se obtuvieron una serie de coberturas 
alimentarias a partir de diversos ingredientes 
homogeneizados (patente No. P201031348): hidratos de 
carbono (polisacáridos, oligosacáridos, fibras), quitosano, 
proteínas, lípidos (aceites, grasas y ceras comestibles), 
ácidos orgánicos e inorgánicos y sus sales, plastificantes 
de grado alimentario, extractos vegetales. Las coberturas 
se extendieron sobre la masa preparada de forma habitual 
y dispuesta para el tratamiento térmico. Tras el horneado, 
se determinó el contenido de ACR (6) y HMF (7). 
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Resultados. 
 

  
Fig. 1. Inhibición de formación ACR  Fig. 2. Inhibición de formación 
 en galletas de HMF en galletas 

 
Fig. 3. Inhibición de formación ACR  Fig. 4. Inhibición de formación 
 en pan precocinado de HMF en pan precocinado 
 

Conclusiones. La aplicación de las coberturas resultó 
eficaz en la inhibición simultánea de ACR y HMF, 
especialmente en galletas, donde se alcanzó una 
inhibición del 70-80% para la ACR y casi 98% para el 
HMF. Resultan necesarios más estudios para evidenciar 
el mecanismo de acción por el que la cobertura en sí y los 
componentes de la misma ejercen esta inhibición. 
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