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ADITIVOS

Son sustancias que se afladen principalmente
a los alimentos procesados, o a otros
alimentos producidos a escala industrial, con
fines técnicos, por ejemplo para mejorar la
inocuidad, aumentar el periodo de
conservaciéon o modificar sus propiedades
sensoriales.

Pueden agruparse en tres grandes categorias

segun su funcién:

e Agentes aromatizantes. Sustancias
quimicas que aportan sabores u olores y
se afiaden a los alimentos para modificar
Su gusto o su aroma.

Preparados enzimaticos. Son un tipo de
aditivo que puede acabar o no en el
producto alimentario final.

Otros aditivos. Existen otros aditivos
alimentarios que se utilizan por diversos
motivos, por ejemplo para conservar, dar
color o edulcorar.

CONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON TOXICOS A
TRAVES DE LA COSECHA

Contaminacién a través de los
procesos de preparacion de

alimentos

Reaccién de Maillard
Conjunto de
reacciones  quimicas
producidas entre las
proteinas y azUcares
presentes en los
alimentos cuando
éstos se calientan

Aminas heterociclicas
Sustancia quimica que se
forma cuando la carne de
res, de aves o el pescado se
cocinan a temperaturas
altas. Las  AHC son
carcinégenas (sustancias
qgue pueden causar cancer).

Ha los que

Potencialmente tdxicos
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.

Sustancias  ricas en
nutrientes que se
utilizan para mejorar las
caracteristicas del suelo
para un mayor
desarrollo de los cultivos
agricolas.

Entre los
pesados con
toxicidad,

comunmente evaluados
en alimentos, se pueden
plomo,

encontrar el
arsénico, cadmio
mercurio.

metales
mayor

Nitrosaminas

Son compuestos organicos
estamos
expuestos en nuestras
vidas diarias. Se
encuentran  en  bajos
niveles en el agua y los
alimentos, incluyendo en
las carnes, vegetales vy
productos lacteos.
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