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Contaminacion de
Alimentos con Toxicos a
través de la Cosecha

La contaminacién de alimentos puede ocurrir
en varias etapas, comenzando desde la
cosecha hasta la preparacion de los
alimentos. Durante la cosecha, los alimentos
pueden contaminarse con diversos téxicos,
afectando la seguridad y la calidad de los
productos alimenticios.

Fertilizantes

Los fertilizantes se utilizan para mejorar la productividad de
los cultivos, proporcionando nutrientes esenciales para el
crecimiento de las plantas. No obstante, el uso desmedido de
fertilizantes, especialmente los que contienen nitratos y

fosfatos, puede conducir a la acumulacion de estos compuestos

en los alimentos. La ingesta de altos niveles de nitratos puede
ser téxica, causando problemas de salud como el sindrome del

bebé azul y otras complicaciones metabélicas.

Metales Pesados

Los metales pesados como el plomo, mercurio, cadmio y
arsénico pueden contaminar los alimentos a través del
suelo y el agua utilizados en la agricultura. Estos metales
pueden acumularse en los organismos vivos y tener efectos
toxicos a largo plazo en la salud humana, incluyendo daiios
renales, problemas neurolégicos y un mayor riesgo de

cancer.

Contaminacion de Alimentos con Toxicos a través
de los Procesos de Preparacion de Alimentos

Ademas de la contaminacion durante la cosecha, los
alimentos también pueden contaminarse con
sustancias toéxicas durante su preparacion. Los
métodos de coccion y procesamiento pueden generar
compuestos daiiinos que representan riesgos para la

salud.

Braseado o Ahumado

El braseado y el ahumado son métodos de coccion que
pueden producir hidrocarburos aromaticos policiclicos
(HAP). Estos compuestos son generados por la
_combustion incompleta de la materia organica y

pueden ser cancerigenos. El consumo de alimentos

ahumados en exceso puede aumentar el riesgo de

desarrollar cancer.



Fritura

La fritura de alimentos, especialmente a altas
temperaturas, puede producir acrilamida, un
compuesto que se forma a partir de la reaccion
entre aminoacidos y azicares durante la coccion.
La acrilamida ha sido clasificada como un
probable carcinégeno humano, y su consumo a
través de alimentos fritos puede incrementar el
riesgo de cancer.

Reaccion de Maillard:
Acrilamida

La reaccion de Maillard es una reaccion quimica entre

aminoacidos y azicares reductores que ocurre durante la
coccion a altas temperaturas, dando lugar a compuestos de
color marrén y sabor caracteristico en los alimentos. Sin
embargo, esta reaccion también puede producir acrilamida,
especialmente en alimentos ricos en carbohidratos como

las papas fritas y el pan tostado.

Aminas Heterociclicas

Las aminas heterociclicas (AHC) se forman cuando
los alimentos ricos en proteinas, como la carne y el
pescado, se cocinan a altas temperaturas. Estas
sustancias han sido vinculadas a un mayor riesgo
de cancer, particularmente cancer colorrectal,

debido a su potencial mutagénico y carcinogénico.

Nitrosaminas

Las nitrosaminas se forman a partir de la reaccién de nitritos y
nitratos con aminas en los alimentos. Este proceso puede ocurrir
durante la curacion de carnes y otros alimentos procesados. Las
nitrosaminas son compuestos altamente cancerigenos, y su
consumo a través de alimentos procesados puede aumentar el

riesgo de cancer gastrico y otros tipos de cancer.
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