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TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

Aditivos

Un aditivo es una sustancia o mezcla de
sustancias diferentes al alimento, que se
encuentran en el mismo, como resultado
de produccion, almacenamiento o
empacado, ahadido 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 traveés 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 adquisicion y su consumo. Desde que el
alimento se origina, bien en la granja (alimentos
de origen animal) o en el campo (alimentos de
origen vegetal), hasta que llega al consumidor,
a nuestra mesa, pasa por diversas etapas, que
van desde la cosecha o la cria, hasta el
procesado. El alimento, durante estas etapas es
sometido a la manipulacion de distintas
personas, como son el productor, el
transportista, el proveedor, el procesador, el
cocinero, el ama de casa, y en todas ellas, el
alimento  puede  sufrir procesos de
contaminacion, deterioro y/o alteracion.

Plaguicidas
Los plaguicidas son sustancias
quimicas cuya finalidad es la de
proteger al hombre o a sus
animales domeésticos de las
enfermedades causadas por
vectores o bien para mejorar la

produccion de alimentos
(Ecologia Humana y Salud, 1983)
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Fertilizantes

Los fertilizantes son uno de los
insumos agricolas indispensables
para que los cultivos tengan un
mayor rendimiento. 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 toéxico es aquel que
pertenece al grupo de elementos que
no son hecesarios o benéficos, capaces
de causar efectos indeseables en el
metabolismo, alin a concentraciones
bajas (Sitting, 1976). Los metales que se
encuentran en alimentos, deben su
presencia a diferentes causas, que van
desde su obtencion o cultivo, hasta su
industrializacion y distribucion.

Tipos de fertilizantes

Quimicos: Son nutrientes elaborados por el
hombre que, generalmente, son de origen
mineral, animal, vegetal o sintético. Dentro de
los fertilizantes quimicos estan los elaborados
con los “nutrientes principales” para la tierra,

que son nitrogeno, foésforo y potasio.
Orgdnicos: Son aquellos que se forman
naturalmente con una nula o poca participacion
del hombre para su formacién; pueden ser de
origen mineral, vegetal, animal o mixto. Un
ejemplo de fertilizante orgénico es el estiércol.
Inorganicos: Son sustancias derivadas de rocas
y minerales que se aplican en el suelo o
sustrato para elevar la fertilidad de los
cultivos. La harina de roca es un ejemplo de
fertilizante inorgdnico.
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Contaminacion de alimentos con toxicos a
traveés de los procesos de preparacion de
alimentos

Una conservacion adecuada de los
alimentos es imprescindible para evitar las
alteraciones naturales y la proliferacion y
contaminacién  por  microorganismos,
dependiendo la forma de conservar de la
naturaleza de los mismos. Asi, hay
alimentos que se conservan
adecuadamente mediante el frio; otros
solamente necesitan ser preservados de la
luz, del oxigeno del aire o de la humedad

REACCIONES PORLUZ Y CALOR

Los componentes de los alimentos
pueden reaccionar por luz o calor
durante su cocinado procesado o
almacenamiento y dar lugar a
derivados mas o menos toxicos.
Durante su almacenamiento pueden
producirse productos toxicos
procedentes de la degeneracion o
enranciamiento de las grasas
(hidroperoxidos, peroxidos y radicales
libres), que producen alteraciones
cardiovasculares.

CONTAMINACION 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 toxicos para el
hombre y los animales. A estos
metabolitos fungicos se desconoce con
el nombre de micotoxinas y a las
enfermedades ocasionadas por la
accion de estas se les denomina
micomitosis.
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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. Los toxicos de origen
quimico ocasionan a una intoxicacion
cronica debida a la acumulacion en el
organismo humano de sustancias
toxicas que se encuentran en el
alimento en pequenas cantidades.
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NITRITOS

Los nitritos son los conservantes
habituales que se utilizan para
elaborar embutidos, son muy
beneficiosos a las
concentraciones permitidas, pero
a altas concentraciones pueden
ser peligrosos. Los nitritos
pueden aparecer en el braceado
y ahumado de carnes secas.

DIOXINAS

Se encuentran en alimentos
ahumados, y aquellos que han

sido sometidos a altas
temperaturas, pescados
ahumados, aceites muy
calentados, carnes a la brasa,
etc. Tienen poder
cancerigeno.
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AMINAS HETEROCICLICAS

Se originan como consecuencia de los ST
procesos de ebullicion prolongada Aminas hEtEI’OCIdICﬂS -3

(brasas) y frituras o asado en la

plancha o la parrilla, de carnes y . . o ‘ . '
pescados principalmente, aunque se

pueden producir en cualquier alimento . . . . o
proteico cocinado por encima de 100°C. SiE e

Son  sustancias  potencialmente s T
hepatocargcinogénicas

Reaccion de Maillard: acrilamida

3 TOXICOS DERIVADOS DE
REACCION de MAILLARD REACCIONES CON HIDRATOS DE

" , CARBONO.
EUIOETE + Aok + BTN = ACRILAMIDA De las posibles y numerosas

9 oo @ ::[l]':i reacciones que los glucidos
alimentarios pueden sufrir como

Sl consecuencia de procesos

tecnoléogicos, destacan la reaccion

de Maillard y la caramelizacion.

Nitrosaminas
Las nitrosaminas se definen como: tipo NITROSAMINAS

de sustancia quimica que se encuentra @ © votanical-online.com

en los productos de tabaco y en el i
humo del tabaco. Las nitrosaminas \%,Q —
también se encuentran en muchos Barbacoas Jﬂmgh Eacido Bacan
alimentos, incluso pescados, cerveza,
alimentos fritos y carnes. Algunas
nitrosaminas producen cancer en los
animales de laboratorio y pueden
aumentar el riesgo de ciertos tipos de
cancer en los seres humanos.
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