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4.1 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,
afiadido 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 __

4.2 CONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON TOXICOS
A TRAVES 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 adquisicién 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 manipulacién 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 contaminacién, deterioro y/o
alteracion.

4.2.1 PLAGUICIDAS

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 (Ecologia Humana y Salud, 1983).
Por medio de herbicidas, fungicidas, rodenticidas, molusquicidas e insecticidas.

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.

Existen tres 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 estdn los
elaborados con los "nutrientes principales" para la tierra, que son nitrégeno, fésforo y
potasio.

Organicos: Son aquellos que se forman naturalmente con una nula o poca
participacién del hombre para su formacién; pueden ser de origen mineral, vegetal,
animal o mixto. Un ejemplo de fertilizante orgénico es el estiércol.

Inorgdnicos: 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 inorganico.

4.2.3 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, ain a
concentraciones bajas (Sitting, 1976). Los metales que se encuentran en alimentos, deben
su presencia a diferentes causas, que van desde su obtencién o cultivo, hasta su
industrializacién y distribucion.

Algunos metales como el plomo o el mercurio, pueden considerarse como téxicos
sistémicos, es decir que pueden afectar a mas de un érgano, si son ingeridos (sistema
gastrointestinal) y distribuidos a diferentes 6rganos por la sangre.

4.3 CONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON TOXICOS A
TRAVES DE LOS PROCESOS DE
PREPARACION DE ALIMENTOS

Una conservacién adecuada de los alimentos es imprescindible
para evitar las alteraciones naturales y la proliferacién 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.




4.3.1 BRASEADO O AHUMADO

Los alimentos también se pueden contaminar con sustancias
quimicas, procedentes de distintas fuentes, dando lugar a
intoxicaciones en el consumidor. Los téxicos de origen
quimico ocasionan a una intoxicacién crénica debida a la
acumulacién en el organismo humano de sustancias toxicas
que se encuentran en el alimento en pequefias cantidades.

4.3.2 FRITURA

AMINAS HETEROCICLICAS

Se originan como consecuencia de los procesos
de ebullicién 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 100°C. Son sustancias
potencialmente hepatocargcinogénicas.

4.3.3 REACCION DE
AILLARD: ACRILAMID

TOXICOS DERIVADOS DE REACCIONES CON HIDRATOS DE
CARBONO.

De las posibles y numerosas reacciones que los gltcidos
alimentarios pueden sufrir como consecuencia de procesos
tecnolégicos, destacan la reaccion de Maillard y la
caramelizacién.

PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO

La reaccién de Maillard (pardeamiento no enzimético) o
reaccion responsable de la produccién de ciertos pigmentos
pardos en los alimentos, se origina al reaccionar los
aminoacidos y los aztcares. Sélo tiene lugar en procesos de
coccidn, fritura, evaporacién o secado, porque necesita un
gran aporte de energia inicial.
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4.3.5 NITROSAMINAS

Las nitrosaminas se definen como: tipo de sustancia quimica
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 cancer en los
animales de laboratorio y pueden aumentar el riesgo de
ciertos tipos de cancer en los seres humanos.
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