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CARACTERES ORGANOLEPTICOS e LOS PLAGUICIDAS SE UTILIZAN PARA PROTEGER
O FACILITAR O MEJORAR SU LOS CULTIVOS CONTRA INSECTOS, MALAS
PROCESO DE ELABORACION O HIERBAS, HONGOS Y OTRAS PLAGAS.

CONSERVACION. e |OS PLAGUICIDAS SON POTENCIALMENTE

TOXICOS PARA LOS SERES HUMANOS Y PUEDEN
TENER EFECTOS AGUDOS Y CRONICOS EN LA
SALUD DE LAS PERSONAS, DEPENDIENDO DE LA
CANTIDAD Y LA FORMA DE EXPOSICION.

PLAGUICIDA

LOS PLAGUICIDAS SE UTILIZAN PARA PROTEGER :Qué son los plaguicidas?
LOS CULTIVOS CONTRA INSECTOS, MALAS —
HIERBAS, HONGOS Y OTRAS PLAGAS. LOS e
PLAGUICIDAS SON POTENCIALMENTE TOXICOS Jro—y @""
PARA LOS SERES HUMANOS Y PUEDEN TENER d.,.;,-_-._’;;,.;ﬁ

EFECTOS AGUDOS Y CRONICOS EN LA SALUD DE B

LAS PERSONAS, DEPENDIENDO DE LA CANTIDAD Y
LA FORMA DE EXPOSICION.

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 PESADO ES UN MIEMBRO DE UN GRUPO DE ELEMENTOS QUIMICOS NO MUY BIEN
DEFINIDO QUE EXHIBE PROPIEDADES METALICAS. SE INCLUYEN PRINCIPALMENTE METALES DE
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS
CONTOXICOSENLA
PREPARACION DE ALIMENTOS

EN GENERAL, UN TOXICO GENERADO DURANTE EL PROCESADO ES PARTE INTRINSECA DE LAS
TRANSFORMACIONES DE UN ALIMENTO. ANADEN A LOS ALIMENTOS PARA MEJORAR SUS
PROPIEDADES O SU CONSERVACION, Y OTROS QUE SE USAN PARA FACILITAR LOS PROCESOS DE
FABRICACION, AUNQUE NO PERMANECEN EN EL PRODUCTO FINAL.




BRASEADO

EL BRASEADO O BRESEADO ES UNA TECNICA
CULINARIA EN DOS PASOS QUE CONSISTE PRIMERO

EN COCINAR CON CALOR SECO,

POSTERIORMENTE CON CALOR HUMEDO EN UN
RECIPIENTE CERRADO, GENERALMENTE EN UNA OLLA
CUBIERTA CON ALGUN LIQUIDO. LA OLLA EN LA QUE
SE REALIZA ESTA OPERACION SE DENOMINA

ERASERA.

FRITURA

LA FRITURA ES UN TIPO DE COCCION SECA, EN LA
CUAL EL ALIMENTO SE SOMETE A UNA INMERSION
RAPIDA EN UN BANO DE GRASA O ACEITE A
TEMPERATURAS ALTAS, DE ENTRE 150 Y 180 °C. EL
TERMINO TAMBIEN SE APLICA AL ALIMENTO
RESULTANTE, QUE QUEDA SECO, CRUJIENTE Y

DORADO. A ESTA ACCION SE LE DENOMINA FREIR.

REACCION DE MAILLARD

REACCION de MAILLARD
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EL PRINCIPAL PROCESO QUIMICO POR EL QUE SE
GENERA SE CONOCE COMO REACCION DE
MAILLARD; SE TRATA DE LA MISMA REACCION QUE
«DORA» LOS ALIMENTOS Y AFECTA A SU SABOR. LA
ACRILAMIDA SE FORMA A PARTIR DE AZUCARES Y
AMINOACIDOS (PRINCIPALMENTE LA ASPARAGINA)
QUE ESTAN PRESENTES DE FORMA NATURAL EN
MUCHOS ALIMENTOS.

AMINAS HETEROCICLICAS

LAS AMINAS HETEROCICLICAS SON COMPUESTOS QUIMICOS QUE CONTIENEN AL
MENOS UN ANILLO HETEROCICLICO, QUE POR DEFINICION TIENE ATOMOS DE AL
MENOS DOS ELEMENTOS DIFERENTES, ASI COMO AL MENOS UN GRUPO AMINA. LAS
FUNCIONES BIOLOGICAS DE LAS AMINAS HETEROCICLICAS VARIAN, INCLUYENDO

VITAMINAS Y CARCINOGENOS.

NITROSAMINAS

LAS NITROSAMINAS SON COMPUESTOS ORGANICOS A LOS QUE ESTAMOS EXPUESTOS EN
NUESTRAS VIDAS DIARIAS. SE ENCUENTRAN EN BAJOS NIVELES EN EL AGUA Y LOS ALIMENTOS,
INCLUYENDO EN LAS CARNES, VEGETALES Y PRODUCTOS LACTEOS.

NITROSAMINAS

@ © botanical-online.com

Barbacoas

Jamén curado

Jamén cocido Bacon

Mortadela Embutido
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