
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

<Toxinas de los alimentos> 
By: Salma Anzueto. 



¿QUÉ son? 
Es el  conocimiento sistemático y científico de la presencia de 
sustancias potencialmente dañinas en los alimentos, y evitar 

hasta donde sea posible la ingesta de una cantidad que ponga en 
riesgo la salud del consumidor. 

 

 

 

 “Toxinas de los alimentos” 

Estos contaminantes pueden provenir de…… 

Residuos de productos 
sanitarios: 

Se dan a los cultivos o a los 
animales para prevenir 

enfermedades 

Residuos ambientales: 

Son las actividades mineras o 
industriales generan y se 

esparcen por tierra, aire y agua 
contaminando los alimentos. 

Toxinas naturales: 

Producidos de forma natural 

por organismos vivos y pueden 

ser toxicas al consumirse. 

Las sustancias tóxicas más 

Comunes en los alimentos son: 

1.- Mercurio     6.- Pesticidas 

2.- Arsénico     7.- Bisfenol 

3.- Hormonas   8.-Plomo 

4.- Dioxinas      9.-Conservadores bha y bht 

5.- Pesticidas  10.-Nitrato de sodio 

 

Para concluir… 

Es importante abordar correctamente la manipulación de los alimentos desde su producción hasta la 

elaboración de estos, ya que un  n alimento contaminado contiene agentes nocivos para la salud que pueden ser 

de naturaleza, biológica, química o física, De igual forma las empresas industriales mantengan una buena higiene 

en la producción de los alimentos, que beneficiaria su reputación y salud de las personas.   


