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PELIGROS DE CONTAMINACION

ery lon adientos. . .
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El origen de los alimentos viene dado por dos grupos: 1) é .D , oo

1. Granja (alimentos de origen animal). S 4

2. Campo (alimentos de origen vegetal).
Los alimentos pasan por diversas etapas, que van desde la cosecha o la cria, hasta el procesado, consumo, etc., que a su vez,
puede sufrir procesos de contaminacion, deterioro y/o alteracion dentro de alguno de esos procesos.

El alimento es sometido a la - -Su deterioro determina la vida util del alimento:

manipulacion de distintas personas:

Productor. ) ) o ] i

Transportista. .i >>Tiempo en el que un alimento conservado en unas condiciones determinadas reune

Proveedor. (] tres condiciones:

Procesador. &

Cocinero. t*:“ Es seguro. - _ . o .

Ama de casa e Mantiene caracteristicas quimicas, fisicas, microbioldgicas y sensoriales
adecuadas.

e Cumple las especificaciones nutricionales declaradas en su etiquetado.

e

Alterado Contaminado

e 3 &

Sufre variaciones en sus caracteres organolépticos, Es aquel que contiene agentes vivos (virus,

composicion quimica o valor nutritivo, de tal forma que la microorganismos o parasitos que presentan un riesgo para
aptitud para el consumo queda anulada o disminuida, la salud), quimicos, minerales u organicos, extrafios a su
aunque permanezca inocuo, puede representar un riesgo composicion normal, sean 0 no toxicos, que suponen un
para la salud publica. riesgo para la salud del consumidor.

Originado durante:

Peligros:
Obtencion.
Preparacion Pueden contener componentes naturales
Manipulaciéh téxicos en una concentracion mayor a las
Transporte ' permitidas por la legislacion vigente.
Almacenamiento.
Tenencia.

La diferencia entre un alimento alterado y uno contaminado radica en que el primero sus cualidades,
olor, sabor, aspecto, se reducen o anulan, pudiéndose apreciar por medio de los sentidos, por otra
parte, la contaminacién no se puede apreciar a simple vista debido a los agentes que intervienen en
ellay a las pocas afecciones originadas al alimento.




Contaminante alimentario. .
Incluye operaciones de:

Cualquier sustancia no afadida intencionalmente al alimento
como resultado de la produccion, fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, o como resultado de contaminacion ambiental.

Agricultura.

Zootecnia.

Medicina veterinaria.

Un alimento contaminado puede parecer completamente inocuo. Por tanto, es un error suponer que un
alimento con buen aspecto esta en buenas condiciones para su consumo.

Categoria:
* Deteriorado y contaminado (se aprecia).

* Deteriorado y no contaminado (se aprecia).
+ Contaminado y no deteriorado (no se aprecia).

fuentec de conlanivacion

>>Actualmente, puede decirse que vivimos en un mundo microbiano<<

- Utensilios y

equipos.

4/ - El hombre. El
manipulador de
alimentos es el factor

- Agua. Puede ser
un vehiculo de
sustancias toxicas,
microorganismos,
metales pesados,

( - Materias

S |
_

de mayor riesgo
debido al contacto
continuo con ellos.

Tipo< de conlaninadidn

Piedras en vegetales o cereales.

] ] ] Huesos o esquirlas en carnes.
Se debe a la presencia de cualquier material o elemento que

/z/-:{’/'aa, e normalmente no se encontraria en los alimentos. Puede Perdigones en carnes de caza.

provocar enfermedades o dafio al consumidor.
\_ Trozos de metal.

T Cristal.
Se puede distinguir entre:

QW;,(,'M’ —— | >>Contaminacion biolégica o natural.

>>Contaminacion no biolégica o artificial.

Contaminacion primaria: Es aquella que se da en las materias primas.

z?/b/a}/'oa,  — o . . . g g
Contaminacion secundaria: Es aquella que se produce en los alimentos durante su manipulacién y preparacion.




Se incluye un tipo de contaminacién especial; “radiactiva”, que aparece generalmente en especias y plantas
aromaticas.

Puede producir diferentes tipos de patologias e incluso la muerte.
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: CONTAMINACION QUIMICA DE ORICEN BIOLOCICO. i
>>Alimentos naturalmente toxicos (Algcunas setas son toxicas, pudiendo llegar a ocasionar la muerte) G

>>Peces venenosos. (Pez globo. Es necesario eliminar adecuadamente el veneno para ser consumido sin riesgo de
intoxicacion, e incluso de muerte).

>>Presencia de mico toxinas. (Determinados tipos de mohos crecen en algunos alimentos como cereales, granos de café, uvas,
frutos secos, etc. Originando mico toxinas (aflatoxinas, paulinas y ocratoxina A)).

a Originan:

histamina.
R -
O;CONTAMINACION QUIMICA DE ORICEN NO BIOLOCICO O ARTIFICIAL. - ’ﬂ.u, !
@g"qf‘)
- Metales pesados: Mercurio,, plomo, cadmio, cobre y cinc, entre otros. ==~

-Residuos de plaguicidas, herbicidas, fertilizantes. Generalmente sobre o en los productos de origen vegetal.

- Aditivos Alimentarios. Empleo de aditivos prohibidos, o al afiadirlos a alimentos para los que no estan autorizados
y/o a dosis superiores a las permitidas.

- Compuestos clorados (dioxinas, compuestos organoclorados, bifenilos policlorados). Se liberan al medio a partir de
procesos industriales (dioxinas) o por su utilizacién como biocidas (organoclorados).

- Residuos de antibiéticos de uso veterinario y hormonas.

- Hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP). Del medio ambiente pueden contaminar los alimentos, pero también se
encuentran en productos alimenticios inadecuadamente procesados, por ejemplo en alimentos ahumados
incorrectamente o en aceites de orujo de oliva obtenidos con un tratamiento inadecuado.

"Todos estos tipos de contaminacion pueden darse en los alimentos, en su origen, durante su conservacion y
almacenamiento, durante su procesado, transporte, y como consecuencia de las operaciones de desinfeccion y
limpieza llevadas a cabo en zonas en las que existen alimentos.”

-
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La contaminacion puede ser; -

Directa Indirecta

-
Lot
5 j
Alimento
contaminado
+

Alimento . 5 .
sin contaminar maia m X




Conlan.inatién produdida por
toxico¢ anbienlale.

Se liberan al medio ambiente y se depositan en los distintos compartimentos Compuestos organicos persistentes (COPS)

medioambientales, agua y suelo, asi como en vegetales, y animales. . . .
-Son compuestos organicos que resisten la degradacion

Los mas importantes son los denominados COPs (Compuestos Organicos fotolitica, geoldgica y quimica.

Persistentes) y los metales. ) o ) ) )
-Se caracterizan por su toxicidad, persistencia, baja

solubilidad y una elevada liposolubilidad, que da lugar a
una bioacumulacion en el tejido adiposo.

COPs: bifenolpoliclorados (PCBs), dioxinas y furanos, asi como 9 plaguicidas -Llegan a nuestro organismo a través de una exposiciéon
altamente peligrosos. En concreto son 12 las sustancias que prohiben: aldran, ambiental continua.
clordano, DDT, dieldrin, endrin, heptacloro, mirex, toxafeno, hexaclorobenceno.

Existen algunos factores importantes que influyen en la
contaminacién/alteracion de los alimentos durante su almacenamiento.

Reacciones por luz y calor.

Los componentes de los alimentos pueden reaccionar durante su cocinado, procesado 0 almacenamiento y dar
lugar a derivados mas o menos téxicos, procedentes de la degeneracion o enranciamiento de las grasas
(hidroperdxidos, peréxidos y radicales libres), que producen alteraciones cardiovasculares.

- Contaminnacidn por wmicoloxinad. IEEEEEEEEE———

Durante el almacenamiento los mohos en Son compuestos quimicos, muy reactivos, que

determinadas condiciones de humedad y de al reaccionar con distintas moléculas de las

temperatura producen una amplia variedad de CélulaS’ e.UcariotaS dan’ lugar a efectos téxicos

metabolitos secundario. mutagenicos y cancerigenos.

/ \ i A8,

Las principales micotoxinas 18594
que se pueden encontrar en : st g e
los alimentos son las e ".
aflatoxinas, ocratoxina, .
patulina, esterigmatocistina, p
tricotecenos, y zearalenoma. ‘ ﬁ
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Los componentes de los envases deben cumplir unas normas basicas de seguridad para evitar posibles
contaminaciones o la transferencia o migracion de compuestos desde el envase al alimento.




~

Envases de plastico:

Envases de hojalata:

Puede producirse la incorporacion de
elementos metélicos a los alimentos.

El envase de los alimentos posee varias funciones utiles que

Los mondémeros no polimerizados y aditivos incluyen la proteccion del alimento frente a la contaminacion
pueden pasar al alimento. externa, pero no se puede olvidar que el envase por si mismo no
W, es totalmente inerte y puede transferir sustancias hacia el alimento.

Pebegres

__ Peligros quimicos. . .
grosd Peligros fisicos.
Peligros bioldgicos. >>Fragmentos de vidrio,
. . . >>Pesticida. metal, madera.
>>Bacterias, virus y parasitos
patogénicos. >>Herbicidas. >>0tros opjetgs_ que puedan
) ) causar dafio fisico al
>>Determinadas toxinas naturales. >>Contaminantes téxicos inorganicos. consumidor.
>>Toxinas microbianas. >>Anti-bidticos.
>>Determinados metabdlicos téxicos de >>Promotores de crecimiento.
origen microbiano.

>>Aditivos alimentarios téxicos.

>>| ubricantes v tintas.

CONTAMIRACION

Puede ser o no de origen medioambiental.

e | |I K

Destaca su caracteristica de incorporarse en ellos de forma accidental.

Caracteristicas. Estas determinan su peligrosidad, tanto para el
ambiente como para la salud humana.

-Son compuestos persistentes en el ambiente, con tiempos de vida
media (quimica o biol6gica) muy elevados, por lo tanto, mantienen gran
dificultad para su degradacion.

-Son muy dificiles de metabolizar y eliminar por parte de los seres
vivos. Se acumulan en érganos o tejidos diversos en funcion de su
afinidad con ellos.

- Pueden sufrir procesos de biotransformacion en el medio ambiente.

Clasificacion:

De acuerdo a su naturaleza quimica se subdivide en dos
categorias:

A) De origen industrial y ambiental.

B) Derivados de tratamientos agronémicos, tecnolégicos o
culinarios de los alimentos, que pueden o no llegar a ser
contaminantes del ambiente.



GEOL0O6 POODEE,

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

>>Su importancia en toxicologia alimentaria radica en que pueden ser contaminantes
ambientales de los alimentos.

©www_botanical-online.com

>>Afectan primero a las aguas superficiales de las zonas terrestres y después a las aguas
marinas. Los productos de pesca son los alimentos mas susceptibles por esa razon.

“Los mas importantes son el plomo, el mercurio y el cadmio”. Aspectos comunes respecto intoxicaciones:
@ srines | (@)rime £ 1) Capacidad de los metales pesados de inhibir
> METALES . . 20
@ (@) pronres sistemas enzimaticos.
N = . . .
D vee @)oo 2) Capacidad de acumulacion en drganos y tejidos en
@)aromene () funcién de su afinidad con ellos.
?’ Platino O Torlo

P coame (D mercuro

El mercurio:
Las principales fuentes de contaminacion son las industrias quimicas, papeleras, de lejia.

Por accion de las bacterias en un medio acuoso rico en materia organica, se transforma en mercurio organico (metilmercurio
y otros), material mas liposoluble y faciimente acumulable y, en definitiva, mas téxico para el humano que las formas
inorganica, donde el pescado y otros productos de pesca que habitan en aguas contaminadas constituyen la principal reserva
dietética de mercurio.

>>QOrigina la enfermedad de Minamata: Supone una biotoxificacion ambiental de este elemento.
El plomo:
Su presencia en los alimentos tiene un origen fundamentalmente antropomaorfico.

Este metal bloquea las enzimas esenciales para la sintesis de la hemoglobina (pigmento sanguineo), y ocasiona la
enfermedad de saturnismo.

El contenido en plomo es inferior en vegetales cultivados en zonas rurales.

El cadmio:

Contaminante de origen industrial.

La ingestion de niveles méaximos tolerables sefialados por la OMS corresponde a 0.003 mg/L.

A diferencia de otros metales, puede pasar del suelo a los vegetales.

0EODIODOAODOE @POIODOEE.

Entre los compuestos organicos de mayor importancia se encuentran los 6rgano halogenados, que
incluyen dioxinas y dibenzofuranos, los bifenilos policlorados (PCB) o polibromados (PBB) e incluso los
propios plaguicidas érgano halogenados (DDT, aldran, dieldrin y otros).

Son sustancias altamente persistentes en el ambiente por su dificultad de degradacion.

Comparten ademas una gran liposubilidad (son facilmente absorbiblesa través de membranas
lipofilicas).

La intoxicacion demostré efectos notables como hipersecrecion ocular, pigmentacion y erupciones
acneiformes de la piel y perturbaciones del aparato respiratorio.

Las principales fuentes dietéticas del DDT y plaguicidas
6rgano halogenados son grasas, aceites y productos
derivados, la leche y, en general, la grasa de origen
animal (carnes, pescados y huevos).




Todos los compuestos halogenados (sobre todo clorados), ademas de su gran afinidad con el tejido adiposo, pueden ocasionar
trastornos de diversa indole: neurologicos, dermatologicos (cloracné), inmunoldgicos, hepatoxicidad, etc.

L
El organismo humano dispone de mecanismos de defensa frente a estos% \—J'*:
muchos otros tipos de téxicos y, por lo tanto, no siempre que se dé una , Py
exposicidn cabe esperar un efecto, esto dependera de la dosis y la 1
duracion de la exposicion asi como de las caracteristicas de los individuos aan 2
donde sobresale |la importancia de una buena alimentacion ‘t) 1"’

(nutricionalmente completa y equilibrada) en los mecanismos de defensa —
ante xenobidticos en general.

Micotoxinas:
>>| o0s alimentos de mayor riesgo sobre las micotoxinas son:
Frutos secos y las especias.

>>Secundariamente:

Cereales, €l café, los lacteos y los productos hechos con manzana.

Estas llegan a alteran los procesos metabdlicos, produciendo condiciones adversas que llevan a efectos como
higado palido, agrandado y friable, inflamacion de rifiones, lesiones orales, disminucion de la respuesta
inmunologica, mala absorcion de nutrientes, reduccion del crecimiento, alteracion de la fertilidad, etcétera.

El grado del dafio depende de las micotoxinas involucradas, del nivel de contaminacion del alimento y del tiempo
en que se ha consumido el alimento.

Entre las micotoxinas la de mayor preocupacion para la agroindustria se encuentran las aflatoxinas, tricotecenos,
zearalenona, fumonisinas, ocratoxina A, citrinina, esterigmatocistina, acido CiC|C2\l’)ia7(')niC(). nIBa'ruIina_ alcaloides del

ergot y moniliformina. 3 flg[ r;@
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Residuos de medicamentos.

En los sistemas de produccién de leche los antimicrobianos como las sulfonamidas, nitrofuranos y antibiéticos son
ampliamente usados en tratamientos y en la prevencion de enfermedades del ganado.

Los residuos de estas sustancias pueden estar presentes en la leche y productos lacteos, considerando que n 1o |
pueden causar reacciones alérgicas en personas sensibles, incrementar el nimero de bacterias patdgenas
resistentes a los antimicrobianos y, algunos de ellos, como la sulfametazina y nitrofurazona son considerados con
propiedades carcinogénicas

I |
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Incluye sobre todo a microorganismos (bacterias y virus) y parasitos.

Cabe destacar que la contaminacion bidtica de los alimentos es cuantitativamente mucho méas importante que la
abidtica, tanto desde la perspectiva de la alteracion de los alimentos como de la salud de los consumidores.

Las consecuencias de una contaminacion bacteriana de

alimentos mas comunes son.
La contaminacion bidtica (bacteriana) de los alimentos

es la principal causa de problemas de salud. Gastroenteritis
Diarreas.
Molestias gastrointestinales




Por orden de importancia, las
salmonelosis son la principal causa de
problemas alimentarios, seguidas por
los trastornos provocados por los
estafilococos y los clostridios.

P

Ademas de estos contaminantes bidticos, existen los llamados patdgenos
emergentes:

>>Campilobacteria.

>>Yersinia.

>>Ljsteria.

>>Cepas de Escherichia coli.

Se indica que cuando se aplican las medidas higiénicas preventivas para
evitar la presencia de los microorganismos clésicos, se favorece
involuntariamente el crecimiento de los emergentes.

tipo de contaminacion.

Por otra parte, el ambiente no estéril constituye una fuente potencial de contaminaciéon |

Esta categoria depende en gran medida de los habitos, normas y precauciones
higiénicas que se practiquen y, por lo tanto, a la actitud o la actividad humana como
factor critico y clave para que se produzcan o no los problemas relacionados con este

bidtica.

Bibliografia:

-Universidad del Sureste. (2021). Libro de servicio de alimentos, de PDF. Unidad 1

pags., 9-29. Sitio web:

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/db0886d40418b54adca7d9of

e94a3b3cc-LC-LNU505.pdf



https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/db0886d40418b54adca7d9fe94a3b3cc-LC-LNU505.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/db0886d40418b54adca7d9fe94a3b3cc-LC-LNU505.pdf

