TOXICOLOGIA DE
10S ALIMENTOS @



TOXICOS ACCIDENTALES EN
LOS ALIMENTOS

ARITIVOS

Es una sustancia o mezcla de sustancias diferentes
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON
TOXICOS A TRAVES DE LA COSECHA

Puede considerarse “alteracién” como cualquier cambio

)

ambientales se liberan al medio ambiente y se depositan en los

en un alimento que le convierte en inaceptable para el
consumidor, ya sea por cuestiones

relacionadas con la calidad o con la seguridad, los téxicos

distintos

compartimentos medioambientales agua y suelo.

PLAGUICIRAS
Son sustancias quimicas cuya finalidad es la de

proteger al hombre o a sus

animales domésticos de las enfermedades

causadas por vectores o bien para mejorar la

produccién de alimentos

FERTILIZANTES
Son sustancias ricas en nutrientes que se utilizan para
mejorar las
caracteristicas del suelo para un mayor desarrollo de los
cultivos agricolas
Los ingredientes en los fertilizantes para plantas que
pueden ser dafhinos son:
[ Nitratos
[ Nitritos
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' La toxicidad de un metal depende de la dosis en
que se ingiera, asi como de la cantidad
excretada. A veces la diferencia entre la
concentracién téxica y la concentraciéon requerida
es minima. Algunos metales como el plomo o el
mercurio, pueden considerarse como téxicos

sistémicos.

PROCESOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS

REACCIONES POR LUZ Y CALOR

Los componentes de los alimentos pueden reaccionar por luz o calor durante su cocinado

procesado o almacenamiento.
CONTAMINACION POR MICOTOXINAS
Son compuestos quimicos de bajo peso molecular, muy reactivos, que al

reaccionar con distintas moléculas de las células eucariotas dan lugar a efectos toxicos
CONTAMINACION DEBIDA A LOS ENVASES
2 temperaturas

NITRITOS Son los conservantes habituales que se utilizan para
elaborar embutidos, son
muy beneficiosos a las concentraciones permitidas, pero a altas

Los componentes de los envases deben cumplir unas normas basicas de seguridad para

evitar posibles contaminaciones o la transferencia o migracién de compuestos

BRASEADO O AHUMADO
DIOXINAS Se encuentran en alimentos ahumados, y aquellos que

han sido sometidos a altas

concentraciones pueden

ﬁ FRITURA

AMINAS HETEROCICLICAS

Se originan como consecuencia de los procesos de

ebullicién prolongada (brasas) y

frituras o asado

ACROLEINA (RANCIDEZ HIDROLITICA) Es mas abundante

en alimentos fritos en aceites recalentados, viejos,
estropeados

o de mala calidad




REACCION DE MAILLARD: MAhH
' ACRILAMIDA

Es una de estas sustancias quimicas que se crea
de forma natural en productos
alimenticios que contienen almidon durante
procesos de coccidon cotidianos a altas

temperaturas.

Aminas heteroclttlcus - lka ‘::'

AMINAS HETEROCICLICAS ¢ '“ '* . . °

Son sustancias quimicas que se forma cuando la

carne de res, de aves o el pescado se
cocinan a temperaturas altas como, por
ejemplo, durante las frituras o los asados, al
horno

o a la parrilla. Las AHC son carcindgenas

(sustancias que pueden causar cancer).

NITROSAMINAS p

Las nitrosaminas se definen como: tipo de NITROSAMINAS 1 5
sustancia quimica que se encuentra en los i e Ru\ /R
productos de tabaco y en el humo del tabaco. Las ‘ % = I\ll 2
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nitrosaminas también se encuentran en

muchos alimentos, incluso pescados, cerveza,

FUENTE: ANTOLOGIA TOXICOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS 3ER CUATRIMESTRE

alimentos fritos y carnes.




