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TOXICOS ACCIDENTALES EN LOS ALIMENTOS
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON

TOXICOS A TRAVES DE LA COSECHA

DR

.

esta contaminacion se

genera por los procesos en la
agriculturay para

solucionarlos a futuro, es

necesario evaluar todos los
factores donde puede

originarse la contaminacién:
suelo, aire, agua, pesticidas,

fertilizantes, entre otros
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ADITIVOS: Conjunto de sustancias
las cuales que no forman parte de
los alimentos de forma natural y
que son afiadidos
PLAGUICIDAS: compuestos
quimicos destinados a repeler,
atraer, destruir, prevenir o
combatir cualquier especie
indeseable de plantas o animales
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3 FERTILIZANTES: son
sustancias ricas en
nutrientes que se utilizan
para mejorar las
- 4
caracteristicas del suelo
para un mayor desarrollo .
de los cultivos agricolas
3 METALES PESADOS: el
plomo, el mercurio, el
cadmio o el estafio son
elementos toxicos que
estan en el medioambiente
y pasan inevitablemente a la .
cadena alimentaria
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON
TOXICOS A TRAVES DE LOS PROCESOS DE
PREPARACION DE ALIMENTO

puede ocurrir durante

preparacion de alimentos, especialmente al
calentar, secar o fermentar los alimentos.
Ademas, el uso de agua o hielo
contaminado durante el lavado, empaque o

N

los procesos de

almacenamiento J
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BRASEADO/AHUMADO: Es
una técnica culinaria en dos
pasos que consiste primero
en cocinar con calor seco, y
posteriormente con calor
hdimedo en un recipiente
cerrado
FRITURA: es una técnica de
coccioén en aceite que da
texturay sabor a los
alimentos
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gastronomia donde el calor o
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REACCION DE MALLARAD
(acrilamida): en los
alimentos se produce
mediante la popular
reaccion de Maillard, la
unién no enzimatica del
grupo carbonilo,
esta reaccién tiene lugar en
todos los &mbitos de la

el fuego doren o tuesten los
alimentos

AMINAS HETEROCICLICAS

son componentes
cancerigenos que se forman
al cocinar alimentos ricos en
proteinas a temperaturas
muy altas. Por ejemplo, las
carnes asadas a la parrillao a
la barbacoa pueden contener
estas sustancias.
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NITROSAMINAS: Son
compuestos cancerigenos
presentes en los alimentos
que se forman a partir de

los nitritos.
como productos carnicos
curados, pescado
procesado, bebidas de
chocolate, cervezay otras

bebidas alcohdlicas
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