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Un aditivo es una sustancia o mezcla 

de sustancias diferentes al alimento, 

que se encuentran en el mismo, 

como resultado de producción, 

almacenamiento o empacado, 

añadido intencionalmente para 

lograr ciertos beneficios. 

Los consumidores demandan 

alimentos con una calidad cada vez 

mayor y esperan que esa calidad se 

mantenga durante el periodo entre 

su adquisición y su consumo. 

Los alimentos en el origen pueden 

verse contaminados y/o alterados 

fundamentalmente por el efecto que 

sobre ellos ejercen los tóxicos 

ambientales, los contaminantes 

agrícolas y los productos ganaderos. 

Los tóxicos ambientales se liberan al 

medio ambiente y se depositan en los 

distintos compartimentos 

medioambientales agua y suelo, así 

como en vegetales, y animales. Los 

más importantes son los denominados 

COPs (Compuestos Orgánicos 

Persistentes) y los metales. 



 

  

Los plaguicidas son sustancias 

químicas cuya finalidad es la de 

proteger al hombre o a sus animales 

domésticos de las enfermedades 

causadas por vectores o bien para 

mejorar la producción de alimentos. 

Los fertilizantes son uno de los insumos 

agrícolas indispensables para que los 

cultivos tengan un mayor rendimiento. 

Los fertilizantes son sustancias ricas en 

nutrientes que se utilizan para mejorar 

las características del suelo para un 

mayor desarrollo de los cultivos 

agrícolas. 

Tipos de fertilizantes: 

Químicos, Orgánicos e 

Inorgánicos. 

Los ingredientes en los 

fertilizantes para plantas 

que pueden ser dañinos 

son:  Nitratos  Nitritos 



 

  
Un metal tóxico es aquel que 

pertenece al grupo de elementos 

que no son necesarios o benéficos, 

capaces de causar efectos 

indeseables en el metabolismo, aún 

a concentraciones bajas. 

Plomo. Sus principales efectos 

tóxicos fueron caracterizados desde 

hace unos 2000 años en la cultura 

grecorromana, llamándosele 

saturnismo o plumbismo a la 

enfermedad causada por la 

ingestión de este metal. 

MERCURIO El mercurio (Hg) era uno 

de los medicamentos más 

populares, incluso en el Siglo XVI se 

recomendaba para el tratamiento de 

la sífilis, sin saber exactamente si el 

paciente moría por la enfermedad 

venérea o intoxicado con mercurio. 

Una conservación adecuada de los 

alimentos es imprescindible para 

evitar las alteraciones naturales y la 

proliferación y contaminación por 

microorganismos, dependiendo la 

forma de conservar de la naturaleza 

de los mismos. 



 

  

REACCIONES POR LUZ Y CALOR Los 

componentes de los alimentos 

pueden reaccionar por luz o calor 

durante su cocinado procesado o 

almacenamiento y dar lugar a 

derivados más o menos tóxicos. 

CONTAMINACIÓN 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 tóxicos para el 

hombre y los animales. 

Contaminación debida a los envases: El 

envase cumple diversas funciones de 

gran importancia: contener los 

alimentos, protegerlos del deterioro 

químico y físico, y proporcionar un 

medio práctico para informar a los 

consumidores sobre los productos. 

Braseado o Ahumado: Los 

alimentos también se pueden 

contaminar con sustancias 

químicas, procedentes de distintas 

fuentes, dando lugar a 

intoxicaciones en el consumidor. 



 

  

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 cancerígeno. 

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.  

AMINAS HETEROCÍCLICAS Se originan 

como consecuencia de los procesos de 

ebullición 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 100ºC. 

ACROLEÍNA (RANCIDEZ HIDROLÍTICA) 

Durante el proceso de fritura, al calentar 

cualquier aceite vegetal, se produce 

acroleína, El fenómeno se denomina 

rancidez hidrolítica porque el glicerol 

procedente de los diglicéridos se 

deshidrata a altas temperaturas dando 

lugar a la formación de acroleína. 



 

  

TÓXICOS DERIVADOS DE LA OXIDACIÓN 

DE LOS LÍPIDOS Durante el periodo de 

enranciamiento oxidativo de las grasas y 

aceite, se van a ir generando una serie 

de sustancias que pueden resultar 

dañinas si se consumen en exceso. 

TÓXICOS DERIVADOS DE REACCIONES 

CON HIDRATOS DE CARBONO. De las 

posibles y numerosas reacciones que 

los glúcidos alimentarios pueden sufrir 

como consecuencia de procesos 

tecnológicos, destacan la reacción de 

Maillard y la caramelización. 

PARDEAMIENTO NO ENZIMÁTICO La 

reacción de Maillard (pardeamiento 

no enzimático) o reacción responsable 

de la producción de ciertos pigmentos 

pardos en los alimentos, se origina al 

reaccionar los aminoácidos y los 

azúcares. 

CARAMELIZACIÓN. Llamada 

también pirolisis, es una reacción 

de oscurecimiento que tiene lugar 

cuando los azúcares se calientan 

por encima de su punto de fusión. 



 

  

Las aminas heterocíclicas (AHC) y los 

hidrocarburos aromáticos poli cíclicos (HAP) 

son sustancias químicas que se forman al 

cocinar carne de músculo, ya sea carne de 

res, de cerdo, de pescado o de aves, y al 

usar métodos de cocción a altas 

temperaturas, como freír en sartén o asar a 

la parrilla a fuego directo. 

Las nitrosaminas se definen como: tipo 

de sustancia química 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. 

Son compuestos químicos cuya 

estructura química es R₁N-N=O. 

Algunas nitrosaminas son 

carcinógenas. 

Algunas nitrosaminas producen 

cáncer en los animales de 

laboratorio y pueden aumentar el 

riesgo de ciertos tipos de cáncer en 

los seres humanos. 
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