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Agli organi d'informazione
Acrilamide nei dolci natalizi
La soluzione sta nella cottura a bassa temperatura
"Anche i biscotti di Natale possono contenere l'acrilamide". Questa la conclusione delle analisi sui biscotti fatti in casa che sono state richieste dalle organizzazioni bavaresi dei consumatori dopo il recente allarme.

Nelle scorse settimane, la parola acrilamide ha destato preoccupazione tra i consumatori e le autorità tedesche. La sostanza tossica è salita alla ribalta delle cronache dopo che un gruppo di scienziati svedesi ha condotto una serie di esperimenti sugli animali, da cui è risultato che l'acrilamide è cancerogena e danneggia il patrimonio genetico.

Secondo gli organismi sanitari internazionali, l'acrilamide è probabilmente nociva anche per l'uomo. Le analisi effettuate in vari paesi hanno confermato la presenza di concentrazioni elevate di questa sostanza nei cibi a base di amido che siano stati fritti, tostati o cotti al forno. 

Ancora non è chiaro in che modo l'acrilamide si formi negli alimenti. Secondo due équipe di ricercatori della Svizzera e della Gran Bretagna, la sostanza si accumulerebbe cuocendo ad alta temperatura cibi come le patate e la farina, che contengono determinati zuccheri e l'amminoacido asparagina. Gli agenti responsabili della formazione di acrilamide sarebbero la temperatura, la durata di cottura, il grado di essiccazione, la composizione degli ingredienti e, nel caso delle patate, la varietà e le condizioni di conservazione, oltre ad altri fattori.

L'acrilamide è dunque presente nelle patatine fritte, ma anche nei biscotti, nei cornflakes e nelle fette biscottate – in concentrazioni talvolta preoccupanti. 

I valori rilevati dalle analisi bavaresi sui biscotti natalizi sono molto variabili e "oscillano in base alla ricetta, alle modalità di preparazione e al grado di cottura dei dolci". L'associazione dei consumatori della Baviera raccomanda di cuocere i biscotti il più velocemente possibile e alla temperatura più bassa possibile. La temperatura non dovrebbe superare i 190 ° per i forni "statici" e i 170 ° per i forni ventilati.

I biscotti troppo cotti o carbonizzati non dovrebbero essere consumati e sarebbe "meglio trasformarli in compost", come suggerisce Susanne Hellrigl, consulente alimentare del Centro Tutela Consumatori Utenti. Per ulteriori informazioni sull'acrilamide potete collegarvi al sito del CTCU www.centroconsumatori.it
