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TOXICOS
ACCIDENTALES EN LOS
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ADITIVOS

Un aditivo es una sustancia o mezcla de
sustancias diferentes al alimento, que se
encuentran en el mismo, como resultado de
produccién, almacenamiento o empacado,
ainadido 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.

CONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON ToXICOS
A TRAVES DE LA
COSECHA

Los alimentos en el origen pueden verse
contaminados y/o alterados fundamentalmente
por el efecto que sobre ellos ejercen los téxicos
ambientales, los contaminantes agricolas y los

productos ganaderos.
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PLAGVICIDAS

Los plaguicidas 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

Los fertilizantes son sustancias
ricas en nutrientes que se utilizan
para mejorar las caracteristicas
del suelo para un mayor desarrollo
de los cultivos agricolas.

METALES PESADOS

Un metal téxico es aquel que
pertenece al grupo de elementos
que no son necesarios o
benéficos, capaces de causar
efectos indeseables en el
metabolismo, aun a
concentraciones bajas.

CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON
ToXICOS A TRAvéS DE LOS PROCESOS DE
PREPARACION DE ALIMENTOS

Una conservacién adecuada de los alimentos es
imprescindible para evitar las alteraciones
naturales y la proliferaciéon y contaminacién por
microorganismos, dependiendo la forma
de conservar de la naturaleza de los mismos.
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BRASEADO O
AHUMADO

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

FRITURA

AMINAS HETEROCICLICAS.

ACROLEINA (RANCIDEZ
HIDROLITICA).

TOXICOS DERIVADOS DE LA
OXIDACION DE LOS LIPIDOS.

REACCI6N DE MmAILLARD:
ACRILAMIDA

TOXICOS DERIVADOS DE
REACCIONES CON HIDRATOS DE
CARBONO.
PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO.

CARAMELIZACION.

AMINAS
HETEROCjCLICAS

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 carcinégenas.

NITROSAMINAS

Las nitrosaminas se
definen como: tipo de
sustancia quimica que se
encuentra en los
productos de tabaco y
en el humo del tabaco.
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