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TOXICOS ACCIDENTALES
C__EN LOS ALIMENTOS

Aditivos

Sustancias no deseadas que pueden contaminar aml| 3
los productos alimenticios durante su S \ [ ,\&
produccion, procesamiento, transporte o
almacenamiento. Estas sustancias pueden ser
quimicas, biolégicas o fisicas y pueden
representar un riesgo para la salud si se ingieren
en cantidades significativas

-

Contaminacion de Alimentos con
toxicos a traves de la cosecha

La contaminacion accidental de alimentos con
toxicos durante la cosecha puede ocurrir debido a
diversas circunstancias y factores presentes en el
entorno agricola. A continuacion, se describen
algunas de las formas en las que los alimentos
pueden verse afectados por toxicos durante la
cosecha:

Plagicidas

Fertilizantes

La contaminacion de alimentos por fertilizantes
se refiere a la presencia no deseada de residuos
de estos productos quimicos en los alimentos.
Los fertilizantes son sustancias utilizadas en la
agricultura para enriquecer el suelo con
nutrientes esenciales para el crecimiento de los
cultivos. Sin embargo, si se utiliza en exceso o de
manera incorrecta, pueden generar
contaminacion en los alimentos cosechados.
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Contaminacion de Alimentos con toxicos a traves de
los procesos de preparacion de alimentos

Braseado o ahumado

En ambos meétodos de coccion, es importante seguir
buenas practicas de higiene, lavado adecuado de
manos, limpieza y desinfeccion de equipos y ~
superficies, y almacenamiento adecuado de alimentos"
para prevenir la contaminacion. La seguridad
alimentaria debe ser una prioridad en todas las etapas

de la preparacion de alimentos para garantizar que
los consumidores no estén expuestos a sustancias
toxicas que puedan afectar su salud.

Para reducir la contaminacién de alimentos con
/ toxicos durante las frituras, es esencial utilizar aceites
: frescos y de alta calidad con un punto de humo
. ; o adecuado para freir a altas temperaturas. Ademas, se
. .?ﬁl,* debe controlar y mantener la temperatura del aceite
- = 4 para evitar que se sobrecaliente y se degrade. Filtrar ¢
“- : I_ﬁ’ cambiar el aceite después de un uso prolongado
también es importante para garantizar la calidad del
aceite y reducir la formacion de sustancias toxicas..
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