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La toxicologia es la ciencia que estudia los efectos
nocivos de las sustancias quimicas en los organismo . ‘
Vivos.
En la industria alimentaria, es importante identificar

controlar los téxicos presentes en los alimentos, com
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mportante realizar analisis de riesgo y
ntrol de calidad para garantizar la
inocuidad de la leche y sus derivados
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Los toxicos en la leche y sus
derivados pueden representar un
riesgo para la salud humana.
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