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Peligros de contaminacion en los alimentos, incluyendo bidticos y abiéticos

¢, Qué es contaminacion de alimentos? ¢Coémo se Contaminan
los Alimentos?

Tipos de Contaminantes

Los consumidores demandan alimentos con una

calidad cada vez mayor y esperan que esa calidad se
mantenga durante el periodo entre su adquisiciéon y su
consumo

Se origina desde

La granja (alimentos de origen animal) o en el campo
(alimentos de origen vegetal), hasta que llega al
consumidor, a nuestra mesa, pasa por diversas etapas,
gue van desde la cosecha o la cria, hasta el procesado.

Alimento alterado

Es aquel que ha sufrido deterioro en sus
caracteristicas organolépticas, composicion intrinseca
en su valor nutritivo, debido a causas fisicas,
quimicas o microbiolégicas, derivadas de los
tratamientos tecnolégicos a los que ha sido sometido
el alimento




Factores biologicos

Crecimiento y actividad metabdlica de bacterias,
levaduras y hongos. Accion de insectos, roedores,
aves y otros animales.

Factores fisioldgicos

Olor sexual de las carnes carne de cerdo.
Germinacion de patatas y maduracion excesiva de
frutas.

Contaminacion producida por toxicos ambientales

Los toxicos ambientales se liberan al medio ambiente
y se depositan en los distintos compartimentos
medioambientales agua y suelo, asi como en
vegetales, y animales. L Los mas importantes son los
denominados COPs (Compuestos Organicos
Persistentes)

Las micotoxinas

Son compuestos quimicos de bajo peso molecular,
muy reactivos, que al reaccionar con distintas
moléculas de las células eucariotas dan lugar a
efectos téxicos mutagénicos y cancerigenos.
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Principales micotoxinas

Se pueden encontrar en los alimentos son las
aflatoxinas, ocratoxina, patulina, esterigmatocistina,
tricotecenos, y zearalenoma, entre otras.

Contaminacion debida a los envases

Cumple diversas funciones de gran importancia:
contener los alimentos, protegerlos del deterioro
guimico y fisico




Componentes de los envases

Deben cumplir unas normas béasicas de seguridad
para evitar posibles contaminaciones o la
transferencia o migracién de compuestos desde el
envase al alimento

Dependiendo de su naturaleza quimica

A) de origen industrial y ambiental y B) los derivados
de tratamientos agronémicos, tecnolégicos o
culinarios de los alimentos

Caracteristicas de los contaminantes abi6ticos

Se trata de sustancias muy persistentes en el
ambiente, es decir, con tiempos de vida media
(quimica o biolégica). Son muy dificiles de
metabolizar y eliminar por parte de los seres vivos;
normalmente se acumulan en érganos o tejidos
diversos en funcion.




Contaminantes abidticos mas importantes

Metales pesados: Son de los contaminantes mas
conocidos del ambiente que tienen su origen sobre
todo en una actividad industrial.

Las consecuencias de una contaminacion

Bacteriana de alimentos mas comunes son la:
gastroenteritis, diarreas, molestias gastrointestinales
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