sUDS

[ PASION POR EDUCAR |

Nombre de alumnos: Esmeralda Monserrat
Navarro Avendano

Nombre del profesor: Alfredo Agustin
Vdazquez Pérez

Nombre del trabajo: Cartel informativo
“Toxicos en los alimentos”

Materia: Toxicologia de los Alimentos

Grado: 3 Cuatrimestre

Comitdn de Dominguez Chiapas a 17 de junio de 2020.



Toxicos en los Alimentos

estudio de los toxicos y las intoxicaciones;
y la toxicologia alimentaria se encarga del
estudio de los téxicos que proceden de la
alimentacion.

La toxicologia es la ciencia encargada del g =S
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Toxicos bioldgicos:

Toxicos quimicos:

Aminas heterociclicas
Nitrosaminas
5-HMF
Acrilamida

Peligros

Quimicos
PAHs
Furanos

Acidos grasos - trans
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El toxico es el agente quimico capaz de
provocar una intoxicacion, que a su vez se
» define como el conjunto de alteraciones
nocivas que origina un compuesto que
interacciona con un organismo Vivo.

toxina del Clostridium

botulinum, SalmonellaTyphi, S. Paratyphi
Ay B, Shigella dysenteriae, Vibrio
cholerae O1 clasico, Vibrio

vulnificus, Brucella

melitensis, Clostridium perfringenstipo C,
virus de la hepatitis Ay E.

Determinados metales, como las
formas organicas del mercurio (metil
y etilmercurio) o aditivos quimicos,
Residuos de antibiéticos, como la
penicilina.

Reacciones adversas a estos
alimentos: alergia alimentaria,
intolerancia, ocupacionales.

Sintomas: nauseas, vomitos,
diarrea, dolor, edema laringeo
y faringeo, asma, rinitis,
dermatitis, taquicardia,
inflamacion.

Evaluacion toxicoldgica consta de dos grandes etapas:

— Identificaciéon del xenobidtico de acuerdo con sus
propiedades fisicoquimicas.

— Andlisis toxicolégico propiamente dicho, el cual a
su vez comprende:

Determinacion de la toxicidad aguda. Es de utilidad la
DL50 (Dosis Letal 50), Estudios toxicocinéticos. Se
estudiara el metabolismo del téxico, Toxicidad a corto,
medio y largo plazo, donde se estudiaran efectos sobre
la reproduccion, mutagénesis y carcinogénesis.




Los toxicos en los alimentos son aquellos agentes que pueden provocar al organismo una
intoxicacion o alteracion provocando hasta la muerte, la toxicologia es la ciencia que se encarga de
estudiar los toxicos e intoxicaciones y la toxicologia alimentaria se basa en el estudio de los toxicos
en los alimentos, los toxicos pueden clasificarse en biologicos son aquellos como microorganismos,
bacterias y virus, los quimicos son aquellas sustancias contaminantes, los pesticidas, herbicidas,
residuos de metales como el mercurio, plomo, entre otros. Estas toxinas suelen clasificarse en dos;
endogenos que son producidas por el mismo alimento, o causadas por algun hongo, los exogenos
son todos quellos que no son producidos por el propio alimento es decir aquellas sustancias
anadidas como plaguicidas y herbicidas, a consecuencia de la tecnologia industrial, por Ia
contaminacion ambiental, por las interaciones con xenobioticos, tambien pueden ser a
consecuencia del proceso del alimento, preparacion o almacenamiento. Comprendi que la
evaluacion toxica se bas en dos procesos muy importantes la identificacion del xenobiotico y analisis
toxicologico.



