EUDS

[ PASION POR EDUCAR |

Nombre De Alumna: Chien Fan Denisse Liu
Robles

Nombre Del Profesor:
Luz Elena Cervantes Monrroy
Nombre Del Trabajo:
Super notas
Materia:
SERVICIOS DE ALIMENTOS

07/01/2021




contaminacion de los alimentos:

Un alimento alterado es aquel que ha sufrido deterioro en sus
caracteristicas organolépticas, composicién intrinseca y/o en su valor
nutritivo, debido a causas fisicas, quimicas y/o microbioldgicas o derivadas
de los tratamientos tecnolégicos a los que ha sido sometido el alimento
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\ . Factores que influyen en la alteracién de los alimentos
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Los factores que influyen en la alteracién de los alimentos pueden ser fisicos, quimicos, biolégicos o fisioldgico
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i ¢ Pérdida de contenido en agua

Cuando se manipulan alimentos crudos °
o sin desinfectar, las manos se contaminan.

-e I] e Congelacion

Alimentos listos para consumir
entran en contacto con
manos sucias.
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Accién de enzimas. metabdlica de
+* Reacciones puramente quimicas bacterias, levaduras y
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< Accién de insectos,
roedores, aves y otros
animales
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ﬂ * Modificaciones de temperatura, acidez °

3 s_
S

O
0‘0

Olor sexual de las carnes
(carne de cerdo)

Germinacion de patatas y
maduracién excesiva de frutas
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INTERNATIONAL FEDERATION OF GYNECOLOGY & OBSTETRICS
Recommendations for Preventing
Exposure to Toxic Chemicals
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se liberan al medio ambiente y se depositan en los distintos
compartimentos medioambientales agua y suelo, asi como en
vegetales, y animales

Son compuestos organicos que resisten la degradacion
fotolitica, geoldgica y quimica. Se trata con frecuencia de
productos halogenados, que se caracterizan por su toxicidad,
persistencia, baja solubilidad y una elevada liposolubilidad,
gue da lugar a una bioacumulacién en el tejido adiposo.

son compuestos quimicos: de bajo peso molecular reactivos, que al reaccionar
con distintas moléculas de las células eucariotas dan lugar a efectos tdxicos
mutagénicos y cancerigenos.

Se dan con mas frecuencia en Las principales micotoxinas que se el almacenamiento los mohos
aquellas  zonas  donde la pueden encontrar en los alimentos en determinadas condiciones
temperatura y la humedad son las aflatoxinas, ocratoxina, de humedad y de temperatura
patulina, esterigmatocistina, producen una amplia variedad
tricotecenos, y zearalenoma. de metabolitos secundarios,

algunos de los cuales producen
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medioambiental.

su caracteristica de incorporarse en ellos de forma accidental, lo cual
permite diferenciarlos de téxicos naturales vegetales y también de los
aditivos alimentarios que, pese a la creencia popular, no son
contaminantes, ni entrafian riesgos para el consumidor, ni afectan a las
funciones del alimento.

LOS CONTAMINANTES
ABIOTICOS

Se trata de sustancias muy persistentes en el ambiente, con tiempos de vida media (quimica o biolégica) muy elevadas,
lo cual se traduce en una gran dificultad para su degradacion.

Son muy dificiles de metabolizar y eliminar por parte de los seres vivos; normalmente se acumulan en érganos o tejidos
diversos en funcidn de su afinidad con ellos.

toxicidad por unidad de peso aumenta al ascender en la escala filogenética.

Pueden sufrir procesos de biotransformacion en el medio ambiente y transformarse en compuestos mas téxicos que los

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

los alimentos mas susceptibles de contener este tipo de contaminantes son
los productos de la pesca

capacidad de los metales pesados de inhibir sistemas enzimaticos
capacidad de acumulacidn en drganos y tejidos en funcion de su afinidad con ellos.

Entre los compuestos organicos de mayor importancia se
encuentran los érgano halogenados, que incluyen dioxinas y dibenzofuranos, los
bifenilos policlorados (PCB) o polibromados (PBB) e incluso los propios plaguicidas
organo halogenados (DDT, aldran, dieldrin)
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se forman siempre que se da una combustién de
materia organica clorada o en presencia de cloro

son sustancias que actualmente contaminan el ambiente
debido a una extensa aplicacion industrial en el pasado



El término bidtico hace referencia a seres vivos y, en el caso de Ia contaminacion de los

alimentos, incluye sobre todo a microorganismos (bacterias y virus) y parasitos.

es la principal causa de problemas de salud en relacién con el consumo de alimentos, muy
por encima de los trastornos que puede desencadenar la presencia de contaminantes
abidticos, como metales pesados, dioxinas o hidrocarburos aromaticos policiclicos

Las consecuencias de una contaminacion bacteriana de alimentos mas comunes son la:
gastroenteritis, diarreas, molestias gastrointestinales

contaminantes bidticos patégenos emergentes: Campilobacteria, Yersinia, Listeria y ciertas cepas de Escherichia coli

El ambiente no es estéril y, por ello, constituye una fuente potencial de contaminacidn bidtica. Que deje de ser potencial para
convertirse en real depende en gran medida de los habitos, las normas y las precauciones higiénicas que se practiquen vy, por lo
tanto. a la actitud o la actividad humana como factor critico v clave para aue se produzcan o no los problemas relacionados con
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