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* Es el intermediario de entidad bio légica, ﬁsica 0 quimica, capaz de causar enfermedad, por
lo tanto, de provocar una intoxicacion, que a su vez se deﬁne como el conjunto de
alteraciones nocivas que origina un compuesto que mteracciona con un organismo vivo.

* Seglin su origen, podemos clasificar los téxicos alimentarios en:

— Endégenos 0 Propios del alimento, es decir, son las sustancias que se encuentran presentes
de modo natural o se generan en la evolucién natural de los mismos.

—-Los puede adquhrhr por produc’cos exégenos/ intencionales a este, durante el proceso agrico la

o industrial.



/Dﬁqb/éa/aa/es’ f/&/'a as y quinioas de los wenobidticos,

B ]as prop iedades ﬁs icoquimicas de los xenobidticos determinan de manera 'meortan‘ce la

cantidad que puede ser absorbida en los seres vivos Y, por lo tanto, la magnitud de la
toxicidad.

Entre estas prop iedades se

pueden mencionar:

>>l'qoosolubilidad.

>>Hidrosolubilidad. e
>>Grado de ionizacién (pKa). |

>>Peso molecular del

compuesto.



Vias de /}yﬁe&a de s wenobiticos

® E| tracto gastro intestinal constituye una de
las pvincipales vias de ngreso de los
xenobiticos en el organismo de los mamifevos.



® Son sustancias indeseables presentes en el alimento como resultado de las operaciones
efectuadas en el cultivo de vege‘cales, en la cria de animales, en los tratamientos zoo o
ﬁ’cosani‘cavios, o como resultado de contaminaciéon ambiental o de equipamientos usados en
la elaboracién Yy 0 conservacion del alimento.



Metates

Los metales son elementos naturales de los ecosistemas. Algtmos de ellos, como el cobre, el
hierro, el zinc y el magnesio, tienen ﬁmciones importantes en los organismos, en tanto que a
otros no se les reconoce alguna ﬁmcic’m y la sobre- exposicion a ellos puede tener consecuencias

toxicas.
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7. Sustancras /}(W;/a'/(/aa«?.

" Los constituyentes inorganicos del aguay suelo, como por ejemplo, Se, Cd,
Hg, nitratos, de forma natural pueden absorberse y acumularse en los
alimentos o contaminarlos avtiﬁcia[men’ce, como consecuencia de las diversas
actividades industriales, agrico las o tecno légicas.



® Ello unido a las variaciones geolégicas, ecolégicas (la acid'gﬁcacién del suelo puede
incrementar la absorcién de metales como Cd), ]PrOCesos agvicolas (uso de fertilizantes),
migracion de metales constituyentes de los materiales de envasado, cocinado o
almacenamiento de alimentos, y difeventes habitos dietéticos, hace que existan grandes
diferencias en la iIngesta de metales pesados entre la poblacic’m.



2 Sustancias wya'/(/a as,

" E[ incremento de la producﬁv idad agrico la y el desarvollo industrial han ocasionado una
mayor presencia artiﬁcial de contaminantes organicos (p laguicidas, dibenzodioxinas
(PCDD) y dibenzofuranos policlorados (PCDF), bifenilos policlorados (PCB), plastificantes
en los alimentos de consumo humano (imoluscos, vegetales, carnes, huevos) o bien animal
(piensos) que pueden pasar a su vez a la cadena alimentaria humana.
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Lo§ /a/o/}(@ba/e@ contamimnantes a/ya'/(/amf .

a) Residuos de plaguicidas.

b) Residuos de dibenzo-p-dioxinas policloradas (PCDD), dibenzofuranos policlorados
(PCDF) y bifenilos policlorados (PCB).

¢) Medicamentos de uso veterinario.

d) Migracién de constituyentes de los plésticos.



a / lp/af/a/b/%z&

" ] a retencion de residuos de plaguicidas por los alimentos se concreta a los compuestos mas
persistentes o estables ante la humedad, luz, oxidantes, procesos metabdlicos, etc., y por

tanto, ﬁmdamen‘calmen‘ce a los produc’cos ovganoclorados, a a[gunos organometélicos ya
ciertos carbamatos.

® ] 0s carbamatos se han usado ampliamente como, herbicidas e insecticidas.

" [os riesgos toxico légicos se centran en su po’cencial carcinogeno, mutageno y teratogeno, asi

COMmo en su poon le actividad como dismp‘coves endocrinos pers istir en distintos grupos de
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alimentos.




Festicrdas

® Pesticida es cualquier sustancia, o mezcla de ellas, utilizada para prevenir, destruir, Vepeler 0
mitigar el efecto de cualquier peste, o para ser utilizada como un Vegulador de la
pro ['gfemc i6n de p[an‘cas. Los pesﬁcidas pueden clas iﬁcarse en ﬁmcién de los organismos que
matan (insecﬂcidas, herbicidas, ﬁmgicidas, acaricidas, rodenticidas, etc.) o atendiendo a su
naturaleza quimica (organofosfomdos, ovganoclomdos, piretro ides, carbamatos y
tiocarbamatos). Estas sustancias son agentes toxicos, tanto para los organismos que se
pre‘cende eliminar (organismos blanco) como para otras especies animales y para los seres
humanos. La mayora de los insecticidas ejercen su efec’co sobre el sistema nervioso,
principa[men’ce sobre la conduccién axonal y la transmisién sinaptica.



4 / Diovinas, a%e/(zafa/oamf 4 f/fe/(/%w clorados

n Aqueﬂos compuestos presentan una serie de caracteristicas comunes a todos los contaminantes
caliﬁcados como compuestos organicos persistentes (COP):

-Persistencia.
-Bioacumulacién.
-B iomagniﬁcacién.

-Semivolatilidad.

" ]as ﬁtentes de estos contaminantes son mﬁdﬁp les y diversas, de forma que son ubicuas en el medio
ambiente: suelo, sedimentos, aire, de manera que afectan a las cadenas tréﬁcas, siendo la dieta la
pv'mc'qoal ﬁtente de exposicion humana a las mismas .

® Se han asociados con la aparicion de cancer, y otros efectos varios, como alteraciones endocrinas,
Veproductivas en ambos géneros, y sobre el desarrollo.



e / /%af’a amenlos velerimarios,

" | os residuos de medicamentos veterinarios se deﬁnen como «sustancias farmacolégicamen’ce activas,
principios activos, excipientes o produc’cos de degradacic’m y sus metabolitos que permanezcan en
los productos alimenticios obtenidos a partir de animales a los que se les hubiera administrado el

medicamento veterinario.

® Estos consisten en antibidticos, hormonas de crecimiento o produccién de leche, fac’cores de engorde,
ﬁnalizadores, etc.

® La concentracién de residuos esperada es ﬁmcién de diversos fac‘cores, como:
-Grado de absorcién del medicamento a partir del tracto gastro intestinal.
-Dosis administrada.

-Farmacocinética del produc‘co y el tiempo de espera o retivada.

_Limites mdximos de residuos.




INTESTINAL MICROFLORA

® ] os residuos de los d@ferentes medicamentos normalmente aparecen en la carne (incluso de
peces), leche, huevos y miel a muy Ioajas concentraciones, pero hay una serie de efec’cos no
relacionados con la dosis como son las reacciones alévgicas o los riesgos de carcinogénesis,
mutagénesis o teratogénesis derivados de estos residuos.

" Es 'meortante senalar asimismo que los residuos pueden alterar la microﬂora intestinal

humana y contribuir al aumento de la resistencia de bacterias a antibidticos.
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a7 Flistivos

" ] 0s materiales emp leados en el empaquetado de alimentos, pvincipalmente plésﬁcos y
resinas, estan genemlmen’ce en contacto intimo con los mismos, a menudo durante periodos
de tiempo pro longados, y aveces a altas temperaturas. Estas condiciones pueden ocasionar

amigracion ae diversos constituyentes (monomeros, estabilizadores, aiversos coaayuvantes
la migracién de d tituyent ' tabilizadores, d dywvant
y consecuentemente, pvoduciv riesgos de salud para la poblacién.

Materiales para el envasado

S \
Cartéon y papel

polietileno PE
poliestireno PS

polipropileno PP

cloruro de polivinilo PVC

plastico + metal + cartén



] a extensién de migracion de una sustancia depende de varios fac’cores, COMo Son:

-La concentraciéon del residuo o contaminante en el material.

-El gvado de unién o de movilidad en la matriz del material.
-Grosor del material de empaquetado. \_ 4 2
“Naturaleza del alimento en contacto con el material (gvaso, acido, alcohdlico, etc.,). >
Solubilidad de la sustancia en el alimento.

La duracién y temperatura de contacto.

® ] a evaluacién del Viesgo téxico en el caso de estos materiales de empaquetado anluye dos cuestiones
claves:

~La toxicidad inherente de la sustancia que migra.

-Conocer el nivel de exposicion humana.




Aditivos alimentarios

" Se agregan, a diferencia de los contaminantes (presencia generalmen’ce accidental),
intencionadamente a los alimentos y bebidas, con el ob jeto de modiﬁcar sus caracteres
organo[épticos, faci[itar 0 Mejorar Su proceso de elaboracién y/o conservacion.

" Aunque muchos de estos aditivos han sido usados durante largo tiempo y se cons ideran
sustancias GRAS (geneva(men’ce reconocidas como segwas) las intoxicaciones crénicas que se
han producido por la presencia de los aditivos en mb’dﬁp les alimentos, los fenémenos de
hipersens ibilidad Y riesgo de cancerogenesis, jus‘c'ﬁcan que continuien las Investigaciones
sobre estas sustancias, Y SUS mecanismos de toxicidad Y se revisen las mges’cas diarias

admisibles (IDA) de las mismas.




" Son pvoductos ori%inados en el metabolismo de animales, plantas 0 Microorganismos que
utilizamos como alimentos, o estan presentes en ellos.

;Qué efectos tienen para la salud humana y animal?

® Estas toxinas naturales tienen diversas estructuras quimicas y, por tanto, diﬁeren unas de otras en
su ﬁmcién Ioiolégica y ensu grado de toxicidad.

" Los efectos adversos para la salud humana pueden ser intoxicaciones agudas que van desde
reacciones alérgicas Easta afecciones gas’crointesﬂnales (diarrea, vémitos, dolores abdominales) e
incluso en algunos casos puede desencadenar la muerte (como en el caso de setas venenosas y
glucésidos cianogénicos, entre otras)

B ].as consecuencias a largo p[azo para la salud humana y animal 'mcluyen efectos graves en el sistema
immunitario, reproducﬁvo, nervioso, y a[gunas de ellas como las micotoxinas y los alcaloides de
piwoliz idina, pueden provocar cancer.



&'M(/ﬁ/a.

* Biotoxinas acuéticas: pescados y mariscos

* Glucésidos cianogénicos: Yuca, sorgo, fmtas de hueso, raices de bambut y almendras
* Furocumarinas: zanahoria, perej il, apioy a arboles citricos

* Lecitinas: habas y alubias secas

* Micotoxinas: cereales, legwminosas, especias, ﬁfutos secos, fmtas y hortalizas.

° Solaninay chaconina: afec’ca a todas las p[antas solandceas, tales como tomates, patatas, bevenj enas,
calabacin, calabaza

y Muscimo[y muscarina: hongos y setas

* Alcaloides de pirrolizidina: afec’ca a las famillas vegetales Boraginaceae, Asteraceae y Fabaceae. Se
han ol[etectado principa[men’te en tés, miel, hierbas aromaticas, especias, cereales y productos de
cereales



Aninoderdos tavicos,

* Entre los aminoacidos tdxicos se encuentran aque“os que no forman parte de la estructura primaria de las proteinas, J)evo pue den
actuar como anti-metabolitos o téxicos en su forma libre. Las p[antas superiores, ﬁecuen’cemente contienen aminoaciaos no
proteinicos en concentraciones relativamente altas, algunos de los cuales pueden tener efec’cos toxicos.

>>Ejemp[os>>

* Latirismo.

* Selenoaminoacidos.

* (Canavanina.

* L-Dopa.

* Hidroxi -L- triptéfano (sHTP).

* a-Amino —B- metilamino propiénico.
* Mimosina.

* Djenkol.

* Hipoglicina A.



® ] os alimentos por bacterias y micvohongos han pmvocado alo lavgo de la historia mb’tl’c'qo les
intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.

" Por suparte, diferentes Microorganismos del propio tracto gastro intestinal del ’nuésped
pueden actuar sobre los componentes de los alimentos, dando lugar a metabolitos téxicos
(descarboxilacién de aminoécidos, produccién de nitrosaminas, etc.).




/ A{fwa/b/(e@ baclerianas

® ] as intoxicaciones alimentarias por bacterias y virus tienen varios gvados de severidad,
variando desde una indisposicién mediana a enfermedades de largo tratamiento.

®]as pr'mc'qoales especies bacterianas capaces de causar intoxicaciones alimentarias de ovigen
bacteriano son Clostridium botulinum, Staphyloccus aureus, Bacillus cereus.
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// ﬁx/ikfwa/w(e@ alimentarias,

® Estan produc idas POT NUMEY0S0S
microovganismos en su mayoria de la familia
Enterobacteriaceae, destacando los géneros

Salmonella y Shige“a.

<
Saltngnella enterica Shigelia sonitel "8

“Q

=scherichia coll  Hafnia alvel  Proteus mirabilis

® Dado que la ﬁiente de estos agentes causales suele
ser el tracto gastro intestinal de individuos
reservorios o las heces de animales y humanos
infectadas, 0 aguas contaminadas que, por
deﬁc lenclas sanitarias, infec‘can a los alimentos, los
alimentos suscepti’o les de contaminacién pueden
ser muy diversos, como carne ﬁfesca procedente de
animal entero, pescados, moluscos, pas’ce[es de
crema, leche no pastewizada, etc.




M Micotorinas,

" Estas conforman un amplio grupo de sustancias quimicas
que son metabolitos secundarios producidos por diversas
especles de hongos; son capaces oloe inducir una gran variedad
de efec‘cos téxicos en humanos y animales cuando ngleren
alimentos contaminados.

" Pyeden estar presentes en una gran diversidad de plantas
alimenticias, frutas, pLensos, y también pueden detectarse en
produc’cos animales derivados de animales que han
consumido pLeNnsos contaminados, consﬁ’tuyendo un ejemp lo
tipico de toxico [ogia de los productos intermedios.

-

Productos de origen animal

" ]la ma%/oria de hongos pertenecen a los géneros Aspergi”us,
Penicillium y Fusarium, producen micotoxinas asociadas a
intoxicaciones en humanos y animales.



Conclusion,

* Como ya sabemos, los alimentos estan expuestos a mﬂtip les contaminantes generados tanto por el
]proceso agropecuario hasta la pvoduccién industrial y su venta, de los cuales, podemos encontrar a
agentes nocivos de distintas ﬁtentes, de manera natural/bio lc’)gicos, quimico (accidentales,
intencionales) y ﬁsicos que deterioran al alimento daiando sus prop iedades nutricionales y
organolépﬂcas, aumentando su concentracién toxica, que al ingerir mas del nivel maximo
admisible da paso al desarrollo de mﬁdﬁp les pato[ogias. Podemos deﬁnhf que una mal
interpretacion de informacién marque erroneamente que la alimentacién pueda ocasionar la mayor
parte del tiempo riesgos relacionados a los téxicos, es POT €30, que debe existir una proporcion e
igua[dad con los Ioeneﬁcios que nos oﬁrecen los nutrientes, sin ocasionar problemas ya que la
concentracién normal de los compuestos indica que la calidad y la inocuidad del alimento se
encuentra dentro de rangos estables Y no provoquen alteraciones al organismo, cons iguiendo una
salud optima, por lo que, también es importantey ﬁmdamental seguir normas y pautas de higiene
en todo momento, durante la pvoduccién de los alimentos y en la elaboracién de pla‘ci”os, etc.



5/3//%Waf/&.

* Jaramillo F., Rincén A., Posadas del Rio F.. (2006 ). Toxicolog{a basica . México. Capitulo 2(
pégs.., 27) y capitulo 10 (pégs., 177,181187).
* Camean A., Repetto M. (2006). Toxico[ogia alimentaria . Espana. Capi’culo 1, pags.., 3-12.



