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Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos


http://www.iarc.fr/
http://www.iarc.fr/
http://ntp.niehs.nih.gov/
http://ntp.niehs.nih.gov/

JUSTIFICACION DEL GESTOR DEL RIESGO

La Comision del Codex Alimentarius en su 34° periodo de sesiones, celebrada del 4 al
9 de julio de 2011 en Ginebra (Suiza), aprobd la propuesta presentada por Colombia
para elaborar la Norma Internacional Codex sobre Panela. En este sentido, Colombia
conformé a nivel nacional el Subcomité del Codex sobre Azlcares para la elaboracion
de la mencionada norma internacional.

En las dos ultimas reuniones del Subcomité se ha revisado la “Seccion de Aditivos”,
para este proposito, el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural realizé un cuadro
comparativo de los aditivos que se encuentran en la norma nacional (resolucion 779
de 2006) (1) y los que se encuentran en la Norma General de Aditivos Alimentarios del
Codex-NGAA (CODEX STAN 192-1995) , encontrando que a nivel nacional se
encuentra permitido el uso de “Poliacrilamida” como aditivo, sin embargo en la NGAA
se encuentra prohibido.

Por lo anterior, el presente concepto desarrollado por la Unidad de Evaluacién de
Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos (UERIA), tiene por objeto emitir un
concepto respecto a si “¢ El aditivo alimentario denominado poliacrilamida que se usa
en la elaboraciéon de panela, causa efectos a la salud humana?”. Esta peticion fue
realizada por la Secretaria General del Comité Nacional del Codex Alimentarius del
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, a través del Ministerio de la Proteccién
Social.



1. PANELA

La Panela es un alimento tradicional en muchos paises de América Latina y el Caribe.
Se obtiene a partir del jugo de la cafia de azucar y se considera mas valioso que el
azucar desde el punto de vista nutricional, por su alta concentracion de azucares y por
su aporte de minerales, grasas, compuestos proteicos y trazas de vitaminas (2, 3) .

En Colombia, la Resolucién 779 de 2006 "Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir en la produccién vy
comercializacién de la panela para consumo humano y se dictan otras disposiciones",
expedida por el Ministerio de la Proteccion Social (MPS), define a la panela como el
“producto obtenido de la extraccion y evaporacion de los jugos de la cafia de azlcar,
elaborado en los establecimientos denominados trapiches paneleros o en las centrales
de acopio de mieles virgenes, en cualquiera de sus formas y presentaciones” (1).

Segun la Encuesta Nacional de la Situacion Nutricional en Colombia (ENSIN) 2005, el
consumo de panela para la poblacion entre 2 y 64 afios correspondié a 55,4
g/individuo/dia (4). Los resultados de la ENSIN 2010, indicaron que el 98,6% de los
colombianos consume azulcar, panela o miel, donde 94,6% lo consume diariamente y
el 3,8% semanalmente, resalta que los alimentos de mayor consumo en la
alimentaciéon complementaria de nifios menores de 3 afios son cereales, liquidos no
lacteos (agua, jugos, agua de panela u otros). Las regiones con mayor consumo diario
de azlcar, miel o panela son la Amazonia y la Orinoquia (97,1%) y la regién con
menor consumo diario es Bogota D.C. con (91,4%) (5).

1.1 Comercio Internacional

La produccion de panela en Colombia es una actividad econdmica desarrollada y
administrada directamente por los productores y sus familias, presentando un alto
grado de informalidad, tal como lo refleja el 77,39% de los trapiches inscritos ante el
INVIMA en 2009 (1).

Para el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural la produccion panelera es
considerada la segunda actividad agroindustria rural en el pais, después del café,
debido al nimero de establecimientos productivos, el area sembrada y la mano de
obra que vincula, la cual corresponde a mas de 798.000 empleos, entre directos e
indirectos. Se ha estimado que anualmente se producen 1.193.550 toneladas de
panela, las cuales se obtienen principalmente en los departamentos de Santander,
Cundinamarca, Boyaca, Antioquia, Narifio, Cauca, Tolima y Caldas concentrando
estas zonas el 82% del total de la produccién nacional (6).

Al ser este un alimento de origen natural se proyecta como uno de los productos
promisorios de exportacion del pais en el mercado mundial. Si bien, en el 2006 la India
fue el principal exportador de panela (gur o jaggery) en el mundo con 21 millones de



ddlares como ingreso neto, Colombia ocup6 el segundo lugar para ese mismo periodo
con 2.39 millones de ddlares (6, 7). Los principales paises importadores de panela
colombiana son: Venezuela, Estados Unidos, Espafia, Antillas Holandesas, ltalia,
México, Alemania y el Reino Unido (8).

1.2 Proceso de Produccidn

Segun Mujica et al. (2008), el proceso de produccion de la panela consta de una serie
de etapas entre las que se encuentran el apronte, la molienda, clarificacion,
concentracion, punteo, granulacibn por batido, enfriamiento, empaque 'y
almacenamiento (9) (ver figura 1).

Apronte

Cania
40°C adicién de solucion de dxido de Bcreccian. |- Bagazo55% BAGACERAS
calcio {lechada de cal) pH=55 ) “ Moalienda |
W
50°C Sustancia clarificante * (1ra dosis) _ Jugos Bagazo
80°C adicion de solucidn de dxido de _ o ———= Retiro cachazanegra 75 °C Je
L — Clarificaciony | ™. i
calcio (lechada de cal) pH=6.4 encalado . -
: - Reti h bl 95 °C COMBUSTION
. ) . . ) el * Retiro cachazablanca
85°C Sustancia clarificante * {2da dosis) JUgDS -
98°C—120°C Evaporacidn y ,
Temperaturade punteo < EETEETIEEE, Energla =
PUNTEQ
Mieles
Batida y
enfriamiento
Panela
Granulada Bloque
Tamizado Enfriamiento Empague Moldeo Enfriamiento Empaque

Figura 1. Proceso de produccion de la panela. Adaptado de: Hernandez E. et al (2002); Castellanos
F. etal (2010) (2, 8)

*Sustancias clarificantes: cadillos, balso, guasimo o0 compuestos quimicos como la
poliacrilamida

Luego de la molienda ocurre el proceso de clarificacion durante el cual se produce la
eliminacion de las cachazas. La limpieza de los jugos ocurre gracias a la accion
combinada del calentamiento suministrado por la hornilla y la acciéon aglutinante de
algunos aditivos de origen vegetal como los cadillos, el balso, el guasimo o
compuestos quimicos como la poliacrilamida (1, 10) .



Los solidos en suspension, tales como bagacillos, hojas, arenas, tierra, sustancias
coloidales y solidos solubles presentes en el jugo de la cafia, se agregan entre si y
forman una masa homogénea que se conoce como cachaza, la cual flota sobre el jugo
lo que permite y facilita su extraccibn manual. La cachaza es de dos clases:

e Cachaza negra: es la capa inicial de impurezas y se retira a 75°C.

e Cachaza blanca: es la segunda capa que se forma, es mas liviana y se debe
retirar antes de que los jugos alcancen la temperatura de ebullicién. El retiro de
la cachaza blanca se realiza a 95°C.

El jugo clarificado pasa a la zona de coccién donde se realiza el proceso de
evaporacion y concentracion del jugo que proviene de la molienda. Las etapas de
evaporacion y concentracion, asi como la fase anterior a la clarificacion, se llevan a
cabo en la hornilla para aumentar el contenido de los sélidos solubles desde 16 a
21°Brix hasta 90 a 94°Brix en el que se alcanza el punto de miel o panela. Las mieles
alcanzan una temperatura promedio de 120°C. El volumen de jugo clarificado
(cochada) pasa a una paila en la que se divide en dos o tres partes dependiendo de
las costumbres del melero (operario a cargo del proceso) y cantidad de jugo
clarificado, con el fin de facilitar su manejo y mejorar la eficiencia de la evaporacion
(11).
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2. POLIACRILAMIDA (PAM)

Desde el punto de vista quimico se denomina poliacrilamida, a un polimero
conformado por varias subunidades de mondmeros de acrilamida (12) (Figura 2).

[0 1]

1
‘ H O=C-NH2‘n

Figura 2. Estructura de la poliacrilamida. Formula quimica: (C3H5NO)n. Numero CAS:
9003-05-8. Tomado de (13).

La poliacrilamida es empleada principalmente en geles o0 membranas utilizadas en la
separacion de proteinas y en laboratorios de biotecnologia; otras aplicaciones
incluyen: a) para tratamiento de aguas, b) como floculante para el agua potable, c¢) en
el tratamiento de aguas residuales y de residuos, d) en el control de flujo en las
operaciones de la industria petrolera, €) como agente acondicionante del suelo para el
control de erosiones, f) en hidrogeles utilizados en lentes de contacto, g) en
procesamiento de alimentos y h) en otras aplicaciones biomédicas que incluye la
ingenieria de tejidos (14, 15).

Es generalmente aceptada como agente no téxico (16), no obstante, la acrilamida que
se produce en los alimentos con alto contenido de almidon y presencia de asparagina
durante la coccibn es neurotoxica para humanos y se ha demostrado que es
cancerigena en ratas expuestas por ingestién (14, 17).

La posible degradacion de las formulaciones comerciales de poliacrilamida a
acrilamida ha sido mundialmente cuestionada. El nivel de mondmero en los polimeros
comerciales ha sido un tema de discusion especialmente cuando existe contacto
directo con el hombre, por lo cual, el empleo de poliacrilamida como agente de
purificacién de agua tiene especificaciones que incluyen que la acrilamida residual no
debe superar el 0,05% (500 ppm) (12). En Colombia, la regulacién nacional no
establece pardmetros para estos compuestos; sin embargo, segun la Norma Técnica
Colombiana (NTC) 2369, los agentes floculantes derivados de la acrilamida tendran un
contenido de monémero residual inferior a 500 mg/kg (500 ppm) (18). Este mismo
documento estipula que los agentes floculantes derivados de la acrilamida, utilizados
en la clarificacion del agua potable y en la elaboracion del azucar de cafa, deben ser
grado alimenticio (12, 18).

Los efectos asociados a la exposicion de la acrilamida, han conllevado al
cuestionamiento sobre el empleo de poliacrilamida en materiales de seguridad que
incluyen situaciones en las que el polimero estd en contacto directo con fluidos
corporales o en la fabricacion de productos terapéuticos; asimismo, existen
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cuestionamientos asociados con la posibilidad de que la acrilamida residual esté
presente en los materiales poliméricos y al hecho de que este polimero pueda
degradarse de nuevo al monémero (12).

La degradacion térmica de poliacrilamidas se ve afectada por una serie de factores
como el peso molecular, composicion, tipo de sintesis, contenido de oxigeno,
degradacion térmica y presencia de impurezas (12). Segun el estudio de Caulfield et
al., cuando la poliacrilamida se calienta a 95°C, la union carbono-carbono se mantiene
estable y no genera acrilamida detectable después de 15 dias (16). Otro estudio
evidencia que a temperaturas entre 200 y 300°C no hay formacion del monémero (12).

Los resultados presentados por Smith et al. y citados por Caulfield et al. 2003,
sugieren que la poliacrilamida puede degradarse a acrilamida por efecto térmico y
fotolitico (19). Sin embargo, aunque bajo luz UV la poliacrilamida puede generar
pequefias cantidades de acrilamida, su hallazgo puede ser debido a la contaminacion
inicial con acrilamida (16).

En cuanto a los alimentos provenientes de cultivos agricolas expuestos a
poliacrilamida, no hay evidencia de despolimerizacion mediada por procesos de
calentamiento que induzcan la formacion de acrilamida en una cantidad significativa
(20).

La posible conversién de la poliacrilamida a acrilamida durante su uso como
clarificante y aglutinante o floculante durante la produccion de panela en etapas que
incluyen procesos térmicos con temperaturas hasta de 120°C y su posible efecto a la
radiacion UV, hacen importante estudiar los efectos en salud de este compuesto
guimico. Si bien la Agencia de Alimentos y Medicamentos de los EE.UU. (FDA)
contempla que el limite de acrilamida en poliacrilamida debe ser menor a 0,2% en
agua de lavado para frutas y vegetales (21), no se define el limite del monémero en la
resina de poliacrilamida cuando se usa como clarificante en jugos de la cafa.

2.1. Toxicidad

Algunos de los estudios experimentales realizados en animales sobre la toxicidad de la
poliacrilamida se encuentran publicados en la ficha técnica de la Instituto Nacional de
Salud de EE.UU (13) (Ver Anexo 1). Estos concluyen que se requieren dosis muy
altas de poliacrilamida para causar efectos tales como convulsiones y disnea. En la
revision bibliogréfica realizada (FAO, OMS, EFSA, IARC e INCHEM) no se logro
identificar publicaciones sobre estudios que demuestren la toxicidad de esta sustancia
en humanos (14, 22-24).

2.2. Uso en Colombia

La poliacrilamida es comercializada en Colombia con la siguiente especificaciones
“floculante y coagulante para la clarificacion y filtracion de jugos de cafia de azucar” y
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“poliacrilamida unica de peso molecular y carga anidnica muy especificos, no toxico
gue cumple las normas FDA 21 CFR 173.5 para ser utilizado en Ingenios Azucareros”

El uso de poliacrilamidas en Colombia depende, por lo general, de la regién de
produccién panelera, asi: las unidades productivas de la Hoya del Rio Suarez no
contemplan entre sus insumos el uso de poliacrilamida para la clarificacion de panela,
a diferencia de Valle del Cauca donde su empleo es extensivo por la alta produccion.
Su uso se postuld en el pais como estrategia de mejoramiento en la etapa de
clarificacién de la panela, y como sustituto del mucilago del balso en unidades de
medianos y grandes procesadores (8).
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3. ACRILAMIDA

La acrilamida, es un producto quimico sintetizado a partir de gas natural y de uso
industrial, empleado desde mediados de 1950 como producto intermedio en la
produccién de poliacrilamidas (25, 26).

\

I—SNH"%

Q

C3IHEMO

Figura 3. Estructura de la acrilamida. NUmero CAS: 79-06-1. Tomado de: (14)

La acrilamida se produce industrialmente para uso en productos como plasticos,
morteros, productos de tratamiento de aguas y cosméticos. Esta presente también en
el humo de cigarrillo y se ha reportado como causante de cancer en animales en los
estudios donde fueron expuestos a dosis muy altas (27). También se reporta su efecto
neurolégico en personas con una exposicion laboral alta a la sustancia.

Aunque la FDA aln no ha determinado el impacto exacto en la salud publica,, esta
llevando a cabo estudios de investigacién para determinar si la acrilamida en los
alimentos es un riesgo potencial para la salud humana, teniendo en cuenta que los
niveles encontrados en alimentos son inferiores a los asociados con riesgos
ocupacionales (27).

La acrilamida se produce principalmente en alimentos de origen vegetal (tales como la
papa, cereales o el café), no se forma, 0 se encuentra en niveles inferiores, en
productos lacteos, carnicos y pescados (27). No parece estar presente en alimentos
crudos y esta presente en niveles bajos o indetectables en los alimentos cocinados a
temperaturas de ebullicion (28).

En 2002, los investigadores de la Administracion Sueca de Alimentos y la Universidad
de Estocolmo informaron el hallazgo de acrilamida en una variedad de alimentos fritos
y al horno. La investigacién sueca indic6 que la formacién de acrilamida como
subproducto esté particularmente asociada a procesos de coccion (freir, asar, hornear)
a altas temperaturas (superiores a 129°C o 248°F) de alimentos ricos en carbohidratos
debido a una reaccién quimica entre el aminoacido asparagina y ciertos azucares, los
cuales se encuentran naturalmente en los alimentos (27). Hallazgos similares han sido
reportados por investigadores de paises como Noruega, Reino Unido, Alemania,
Canada, Japon, Corea y Suiza (27).
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3.1. Toxicologia

Existen dudas sobre el impacto de la acrilamida en salud publica. La poblacion ha
estado expuesta a alimentos que contienen acrilamida durante muchos afios. Para
evaluar el riesgo asociado al consumo de acrilamida en alimentos es necesario contar
con informacion sobre como se forma la acrilamida en los mismos, las
concentraciones que puede alcanzar, el potencial carcinogénico y la probabilidad de
causar mutaciones y efectos neurotéxicos.

Ensayos en animales (roedores) han demostrado que la exposicién a la acrilamida
representa riesgos para varios tipos de cancer (29-31); sin embargo, la evidencia de
estudios en humanos es aun incompleta (Ver anexo 2). El Programa Nacional de
Toxicologia de los Estados Unidos (NTP) y la Agencia Internacional para la
Investigaciéon del Cancer (IARC) indican que es “posible carcindgeno humano”
clasificandolo en el grupo 2A basandose en estudios en animales de laboratorio
expuestos a agua potable con contenido de acrilamida. Los estudios toxicolégicos han
demostrado diferencias en las tasas de absorcion de acrilamida en humanos y
animales (32).

Una serie de estudios de casos-controles han investigado la relacion entre la ingesta
de acrilamida y el riesgo de desarrollar cancer en cavidad oral, faringe, esé6fago,
laringe, intestino grueso, rifiébn, mama y ovario. En estos estudios no se encontré un
aumento de tumores asociados con el consumo de acrilamida (33-37).

Aunque la Agencia de Proteccién Ambiental de Estados Unidos regula la acrilamida en
agua potable y la FDA su cantidad residual en una variedad de materiales que se
encuentran en contacto con los alimentos, actualmente no hay directrices que rijan su
presencia en los mismos.
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4. REGLAMENTACION
4.1. Nacional

En la tabla 1 se resume la legislacion existente en Colombia expedida por el MPS
sobre panela.

Tabla 1. Legislacién sobre panela

Resolucion y afio Objeto

Resolucion 779 de 2006 (1) Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir en la produccién y
comercializacion de la panela para consumo humano y se
dictan otras disposiciones

Resolucion 3462 de 2008 Por la cual se modifica el paragrafo del articulos 9° y el articulo
(38) 15 de la resolucién 779 de 2006 y se dictan otras disposiciones

Resolucion 3544 de 2009 Por la cual se modifican los articulos 11 y 13 de la resolucion
(39) 779 de 2006

Resolucion 4121 de 2011 Por la cual se modifica parcialmente la resolucién 779 de 2006,
(40) modificadas por las resoluciones 3462 de 2008 y 3544 de 2009

En Colombia el articulo 6° de la Resolucion 779 de 2006 establece como aditivos
permitidos en la elaboracién de panela las siguientes tres clases funcionales: a)
reguladores de pH, b) antiespumantes y c) clarificantes, en los cuales se encuentra la
poliacrilamida (1).

Aunque la resolucion 2606 de 2009 “por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos que deben cumplir los aditivos alimentarios que se fabriquen,
procesen, envasen, almacenen, transporten, expendan, importen, exporten,
comercialicen y se empleen en la elaboracién de alimentos para consumo humano en
el territorio nacional” (41), no contempla las funciones tecnoldgicas de la poliacrilamida
como clarificante y aglutinante, la Resolucién 779 de 2006, si la incluye con los usos
descritos anteriormente (1).

4.2. Internacional

Se adelant6 una busqueda de normatividad relacionada con panela en los paises
productores como Brasil, Costa Rica, Guatemala, Bolivia, Ecuador, Argentina y la
India, de acuerdo con el nombre que cada producto recibe en cada uno de ellos no
encontrandose informacion al respecto. En Chile, el articulo 382 del Reglamento
Sanitario de los alimentos (Decreto Supremo N° 977/96) “por el cual se establecen las
condiciones sanitarias a que debera cefiirse la produccion, importacion, elaboracion,
envase, almacenamiento, distribucién y venta de alimentos para uso humano”, define
a la Chancaca (panela) como el producto obtenido al concentrar y cristalizar el jugo
purificado de cafia o de remolacha. Dicho reglamento establece pardmetros para estos
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productos como contenido de sacarosa (minimo 80%), sustancias insolubles en agua
(méximo 1%), cenizas (1,2%) y humedad (6%) (42).

En el &mbito internacional, en las listas de aditivos del CODEX ALIMENTARIUS (43) y
de la Union Europea (Directiva 95/2/CE) (44), la poliacrilamida no esta incluida como
aditivo alimentario. Asi mismo, tampoco se registra su uso en la lista de aditivos
utilizados en derivados azucarados (45).

Por su parte la FDA, en el Cddigo de Regulaciones Federales, Titulo 21 (CFR 21) en
las secciones 401 (Food Standars) y 409 (Food additives), define los aditivos
alimentarios para su uso en Estados Unidos y publica la lista correspondiente (21). En
esta lista la poliacrilamida figura como aditivo alimentario en dos formas, como
poliacrilamida y como resina modificada de poliacrilamida, la cual esté indicada como
floculante en la clarificacion de jugo de remolacha y productos provenientes del jugo
de cafia de azlcar, con valores menores a 5mg/kg de producto. Esta agencia permite
también el uso de la poliacrilamida como un aditivo para el lavado o pelado de frutas y
vegetales (46).

A la fecha de esta revision no existe reglamentacién internacional especifica para
panela.

17



b)

f)

9)

h)

CONCLUSIONES

Durante la etapa de clarificacion en el proceso de produccién de la panela en
Colombia se utilizan, tanto aditivos de origen natural (los cadillos, el balso, el
guasimo) como compuestos de origen sintético (poliacrilamida).
La funcién tecnoldgica de la poliacrilamida en la panela como clarificante no esta
contemplada en las clases funcionales estipuladas en el articulo 9 del capitulo IV
de la Resolucion 2606 de 2009 del Ministerio de Proteccion Social.
La poliacrilamida no es contemplada como aditivo alimentario por el CODEX
ALIMENTARIUS ni por la UE, no obstante, la FDA la aprueba como floculante en
la clarificacion de subproductos provenientes del jugo de cafia y remolacha, con
valores menores a 5mg/kg de producto.
La poliacrilamida es generalmente aceptada como agente no toxico.
La acrilamida puede llegar a presentarse en los alimentos debido a:

a. La coccién a altas temperaturas (superiores a 129°C o 248°F) en

presencia de alimentos con alto contenido de almidén y asparagina.

b. Por posible transferencia desde los empaques.

c. Por posible degradacion de la poliacrilamida a acrilamida.

d. Por posible contaminacion de la poliacrilamida con acrilamida
No hay estudios que soporten la degradacion de la poliacrilamida a acrilamida
durante el proceso de produccién de la panela ni sus implicaciones en la salud
humana
La acrilamida ha sido catalogada como “posible carcinégeno humano”, categoria
2A-1ARC, sin embargo, la evidencia en humanos es adn incompleta.
Estudios realizados en roedores sugieren que la acrilamida es un carcinégeno
potencial, son necesarios estudios epidemioldgicos para determinar los efectos
de la ingesta de acrilamida y el riesgo asociado para desarrollar cancer.

En sintesis, no se puede concluir de manera definitiva sobre los efectos e
implicaciones en salud publica del uso de la poliacrilamida como clarificante en el
proceso de elaboracion de la panela en nuestro pais, debido a que no se ha realizado
experimentacion suficiente, bajo condiciones controladas, que permitan evaluar su
posible conversién a acrilamida.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Ficha técnica de la poliacrilamida

Poliacrylamida

8] MH,

. ht
oo

Formula molecular
(C3-H5-N-O)x-

Formula  molecular de
fragmentos

C3-H5-N-O

los

Nombre y sinénimos

Nombre de la sustancia: 2-Propenamida, homopolimero

Poliacrylamida

Sinénimos (en inglés)

2-Propenamide, homopolymer

AP 273

Acrylamide homopolymer
Acrylamide polymer
Acrylamide, polymers
Aerofloc 3453
American Cyanamid KPAM
American Cyanamid P-250
Aminogen PA

Bio-Gel P 2

BioGel P-100
Cyanamer P 250
Cyanamer P 35
Cytame 5

Diaclear MA 3000H
Dow 164

Dow ET 597 Dow J 100
ET 597

Flokonit E

Flygtol GB

Gelamide 250

HSDB 1062

Himoloc OK 507
Himoloc SS 200 J 100
J 100 (VAN)

J 100 (polymer)

K 4 (acrylic polymer)
K-PAM

Magnafloc R 292

NSC 116573

NSC 116574

NSC 116575

NSC 118185

NSC 7963

Nacolyte 673

P 250

P 250 (VAN)

P 250 (polymer)

P 300

PAA

PAA 1 (homopolymer)
PAA 70L

PAA-1

PAA-1 (VAN)
PAARK 123sh
PAM

PAM (VAN)
PAM (polymer)
PAM-50
PAM-50 (VAN)
Pamid

Percol 720
Poly(2-propenamide)
Polyacrylamide
Polyacrylamide resin
Polyhall 27
Polyhall 402
Polystolon
Polystoron
Porisutoron
Praestol 2800
Q 41F

Reten 420
Sanpoly A 520
Solvitose 433
Stipix AD
Stokopol D 2624
Sumirez A 17
Sumirez A 27
Sumitex A 1
Superfloc 84
Superfloc 900
Sursolan P 5
Taloflote
Versicol W 11

Nombre
sistematico

2-Propenamide, homopolymer

Acrylamide, polymers

Nombre superlista

Acrylamide polymer
Polyacrylamide
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Registro Numero de Registro CAS: 9003-05-8
Otros numeros de | 104981-89-7 143749-07-9 443682-77-7
registro 114265-35-9 200138-95-0 449742-46-5
122177-63-3 210353-85-8 51312-40-4
124262-35-7 223905-39-3 57679-11-5
12624-24-7 25038-45-3 68247-81-4
129774-19-2 27754-57-0 72270-86-1
133522-77-7 31566-42-4 79079-15-5
143180-09-0 33338-03-3 9082-06-8
143180-13-6 39355-07-2
143180-22-7 39387-77-4
Cédigo de | TSCA Flag XU [Exentos de la notificacién bajo la regla de actualizacién
clasificacion de inventario]
Buscadores DART Developmental and Reprod.Tox.
DSL Domestic Sub. List of Canada
HSDB Hazardous Substances Data Bank
MeSH Medical Subject Headings File
RTECS Reg. of Toxic Eff. of Chem. Sub.
TSCAINV EPA Chem. Sub. Inventory
PubChem PubChem
TOXLINE NLM TOXLINE on TOXNET
Household Products Household Products Database
PubMed Biomedical Citations From PubMed
PubMed Toxicology Toxicology Citations From PubMed
PubMed Cancer Cancer Citations from PubMed
Haz-Map Occ. Exposure to Haz. Agents
INER EPA Pesticide Inert Ingredients
PAFA FDA Substances added to food
EPA SRS EPA Substance Registry System
SRC DATALOG Syracuse Res. Corp. DATALOG
ChEBI Chem Entities of Biological Interest
Toxicidad Especie | Tipo de | Dosis reportada (dosis | Efecto
evaluacion | normalizadas)
Raton DL50 12950mg/kg Convulsiones,
(212950mg/kg) ataxia, disnea
Conejo DL50 11250mg/kg Convulsiones,
(11250mg/kg) ataxia, disnea
Rata DL50 3600mg/kg (3600mg/kg) | NR
Rata DL50 > 1gm/kg (1000mg/kg) NR

Adaptado de National Institute of Health (13).
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Anexo 2. Ficha técnica de la acrilamida

Numero CAS:

79-06-01

Nombre quimico

2-Propenamida

Datos sobre la exposicion

Absorcion  dérmica
ocupacional

por  exposicion

Datos de
humanos

carcinogenicidad en

Se llevaron a cado 2 estudios de cohorte
no se ha demostrado asociacibn a
muertes por cancer de pancreas.

Datos de carcinogenicidad en animales

La acrilamida ha sido testeada en un
ensayo en ratas por administracion oral.
Se incremento la incidencia de
mesoteliomas peritoneales en la region de
los testiculos y adenomas foliculares de la
tiroides en los machos y tumores
foliculares de tiroides, tumores de mama,
tumores (gliales del sistema nervioso
central, papilomas en la cavidad oral,
adenocarcinomas de utero y clitoris en
las hembras. En bioensayos de deteccion,
la acrilamida, ya sea administrada via oral
0 por via intraperitoneal hay aumento de
la incidencia y multiplicidad de tumores de
pulmén. En pruebas de exposicion
cutdnea se presenta aumento en la
incidencia de células escamosas,
papilomas y carcinomas de la piel

Adaptado de National Institute of Health (13) y de monografia No. 60 de IARC (14).
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