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TOXICOS
ACCIDENTALES

EN LOS
ALIMENTOS

Contaminación de alimentos
con tóxicos a través de la

cosecha
Los consumidores demandan alimentos con una calidad cada vez mayor

y esperan que esa calidad se mantenga durante el periodo entre su
adquisición y su consumo

Plaguicidas
Los plaguicidas son sustancias químicas cuya finalidad es la de proteger

al hombre o a sus animales domésticos de las enfermedades causadas
por vectores o bien para mejorar la producción de alimentos (Ecología

Humana y Salud, 1983). Por medio de herbicidas, fungicidas,
rodenticidas, molusquicidas e insecticidas; siendo los últimos los de

mayor importancia, ya que los insectos como grupo han logrado
sobrevivir a lo largo de 200 millones de años por medio de diferentes

adaptaciones al ambiente.

Fertilizantes

Los fertilizantes son uno de los insumos agrícolas
indispensables para que los cultivos tengan un mayor

rendimiento.

Metales pesados 

Algunos metales como el plomo o el mercurio, pueden considerarse
como tóxicos sistémicos, es decir que pueden afectar a más de un
órgano, si son ingeridos (sistema gastrointestinal) y distribuidos a

diferentes órganos por la sangre. 

 Aditivos
Un aditivo es una sustancia o mezcla de sustancias

diferentes al alimento, que se encuentran en el
mismo, como resultado de producción,
almacenamiento o empacado, añadido

intencionalmente para lograr ciertos beneficios,
como mejorar el nivel nutritivo, conservar la

frescura, impedir el deterioro por microorganismos e
insectos, generar alguna propiedad sensorial

deseable o bien como ayuda de proceso (Fennema,
1976; Hodge, 1973).



Contaminación de alimentos
con tóxicos a través de los

procesos de preparación de
alimentos 

CONTAMINACIÓN POR
MICOTOXINAS 

Durante el almacenamiento los mohos en determinadas condiciones de
humedad y de temperatura producen una amplia variedad de

metabolitos secundarios, algunos de los cuales producen efectos
tóxicos para el hombre y los animales. A estos metabolitos fúngicos se

desconoce con el nombre de micotoxinas y a las enfermedades
ocasionadas por la acción de estas se les denomina micomitosis. 

CONTAMINACIÓN
DEBIDA A LOS ENVASES 

El envase cumple diversas funciones de gran importancia: contener los
alimentos, protegerlos del deterioro químico y físico, y proporcionar un
medio práctico para informar a los consumidores sobre los productos.

Braseado o ahumado 
Los alimentos también se pueden contaminar con sustancias químicas,

procedentes de distintas fuentes, dando lugar a intoxicaciones en el
consumidor. Los tóxicos de origen químico ocasionan a una

intoxicación crónica debida a la acumulación en el organismo humano
de sustancias tóxicas que se encuentran en el alimento en pequeñas

cantidades.

REACCIONES POR LUZ Y CALOR
Los componentes de los alimentos pueden

reaccionar por luz o calor durante su cocinado
procesado o almacenamiento y dar lugar a derivados

más o menos tóxicos. Durante su almacenamiento
pueden producirse productos tóxicos procedentes
de la degeneración o enranciamiento de las grasas
(hidroperóxidos, peróxidos y radicales libres), que

producen alteraciones cardiovasculares.



 Fritura

ACROLEÍNA (RANCIDEZ
HIDROLÍTICA)

Durante el proceso de fritura, al calentar cualquier aceite vegetal, se
produce acroleína, El fenómeno se denomina rancidez hidrolítica

porque el glicerol procedente de los diglicéridos se deshidrata a altas
temperaturas dando lugar a la formación de acroleína.

TÓXICOS DERIVADOS DE
LA OXIDACIÓN DE LOS

LÍPIDOS
Durante el periodo de enranciamiento oxidativo de las grasas y aceite,

se van a ir generando una serie de sustancias que pueden resultar
dañinas si se consumen en exceso

Reacción de Maillard:
acrilamida

Los alimentos también se pueden contaminar con sustancias químicas,
procedentes de distintas fuentes, dando lugar a intoxicaciones en el

consumidor. Los tóxicos de origen químico ocasionan a una
intoxicación crónica debida a la acumulación en el organismo humano
de sustancias tóxicas que se encuentran en el alimento en pequeñas

cantidades.

AMINAS HETEROCÍCLICAS
Se originan como consecuencia de los procesos de

ebullición prolongada (brasas) y frituras o asado en
la plancha o la parrilla, de carnes y pescados

principalmente, aunque se pueden producir en
cualquier alimento proteico cocinado por encima de

100ºC. Son sustancias potencialmente
hepatocargcinogénicas.

PARDEAMIENTO NO
ENZIMÁTICO

La reacción de Maillard (pardeamiento no enzimático) o reacción
responsable de la producción de ciertos pigmentos pardos en los
alimentos, se origina al reaccionar los aminoácidos y los azúcares

TÓXICOS DERIVADOS DE
REACCIONES CON HIDRATOS DE

CARBONO.
De las posibles y numerosas reacciones que los

glúcidos alimentarios pueden sufrir como
consecuencia de procesos tecnológicos, destacan la

reacción de Maillard y la caramelización.



Aminas heterocíclicas
Son sustancias químicas 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
carcinógenas (sustancias que pueden causar cáncer). También se llama

AHC

 Nitrosaminas 

Las nitrosaminas se definen como: tipo de sustancia química que se
encuentra en los productos de tabaco y en el humo del tabaco. Las
nitrosaminas también se encuentran en muchos alimentos, incluso
pescados, cerveza, alimentos fritos y carnes. Algunas nitrosaminas

producen cáncer en los animales de laboratorio y pueden aumentar el
riesgo de ciertos tipos de cáncer en los seres humanos.

CARAMELIZACIÓN.
Llamada también pirólisis, es una reacción de

oscurecimiento que tiene lugar cuando los azúcares
se calientan por encima de su punto de fusión. Las

caramelizaciones son procesos muy agresivos,
debido a las altas temperaturas que se alcanzan, lo
que conduce a una considerable degradación de los
azúcares y a la formación de caramelos de distintas

coloraciones y aromas. Al igual que en el caso
anterior, entre los diversos compuestos que se

generan, algunos pueden tener carácter tóxico y,
más concretamente, poder mutágeno y

carcinogenético. 


