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ejemplos de sustancias químicas tóxicas que
pueden contaminar los alimentos son:

Dioxinas: se encuentran en alimentos
ahumados y sometidos a altas
temperaturas, como pescados ahumados,
aceites calentados. Tienen poder
cancerígeno.
Nitratos: se utilizan como conservantes en
embutidos, pero en altas concentraciones
pueden ser peligrosos. 

Tóxicos derivados de la oxidación de
los lípidos

Productos aromáticos (cetonas y éteres)
que pueden tener efectos antinutritivos y
originar malos olores.
 Epóxidos que pueden tener actividad
citotóxica y carcinogenética.
Aldehído malónico, que se produce por la
autooxidación de ácidos grasos
poliinsaturados y puede ser perjudicial
para la salud.

Algunas de las micotoxinas que se
pueden encontrar en los alimentos
incluyen:

Aflatoxinas
Ocratoxina
Patulina
Esterigmatocistina
Tricotecenos
Zearalenoma

Braseado o ahumado
- Almacenamiento inadecuado
- Uso de pesticidas en la agricultura
- Condiciones higiénicas deficientes en la
manipulación del alimento
- Preparación y manipulación del
alimento

Fritura
Aminas heterocíclicas: se originan por la
ebullición prolongada o frituras de carnes
y pescados, y pueden ser potencialmente
cancerígenas.
Acroleína: se produce durante la fritura de
aceites vegetales y puede causar
irritación en la piel y mucosas.
Tóxicos derivados de la oxidación de los
lípidos: se generan durante el
enranciamiento oxidativo de las grasas y
aceites, 

TOXICOS ACCIDENTALES EN
LOS ALIMENTOS

Aditivos 
 Sustancias añadidas

intencionalmente a los alimentos
para mejorar su calidad,

seguridad, textura, sabor,
apariencia, etc.

Funciones de los
aditivos:

Mejorar el nivel nutritivo
Conservar la frescura
Impedir el deterioro por
microorganismos e insectos
Generar propiedades
sensoriales deseables
Ayuda de proceso

Tipos de aditivos:

Conservadores
Colorantes
Potenciadores
Antioxidantes
Saborizantes
Edulcorantes nutritivos y no
nutritivos
Vitaminas
Aminoácidos
Nucleótidos
Carbohidratos (gomas,
azúcares, etc.)
Estabilizadores
Espesantes
Emulsificante
Enzimas
Minerales

Contaminación de alimentos con
tóxicos a través de la cosecha

La "alteración" se define como cualquier
cambio que haga que el alimento sea
inaceptable para el consumidor, ya sea
por cuestiones de calidad o seguridad.

Los alimentos pueden
contaminarse y/o alterarse por:

Tóxicos ambientales (COPs y
metales)
Contaminantes agrícolas
Productos ganaderos

Plaguicidas
 Fertilizantes
Metales pesados

Contaminación de alimentos con
tóxicos a través de los procesos de

preparación de alimentos 
La conservación adecuada de los
alimentos es crucial para evitar
alteraciones naturales y contaminación
por microorganismos. 

Los factores que influyen en la
contaminación y alteración de los

alimentos durante el
almacenamiento incluyen

Reacciones por luz y calor: pueden
producir derivados tóxicos.
Contaminación por micotoxinas:
mohos producen metabolitos 
Contaminación por envases: el
material del envase puede afectar la
calidad nutricional.

 Reacción de Maillard: acrilamida
la reacción de Maillard y la
caramelización son dos procesos que
pueden generar sustancias químicas
tóxicas en los alimentos. 

ocurre cuando los aminoácidos y
azúcares reaccionan durante procesos
de cocción,puede formar sustancias
como la acrilamida, que puede causar
cáncer en animales y ser tóxica para el
sistema nervioso en humanos.

Aminas heterocíclicas
Las AHC son sustancias químicas que
se forman cuando la carne se cocina a
temperaturas altas, como durante las
frituras o los asados.
Estas sustancias son carcinógenas, es
decir, pueden causar cáncer.

Las AHC se forman al cocinar carne de
músculo, como carne de res, cerdo,
pescado o aves, utilizando métodos de
cocción a altas temperaturas.
.

Nitrosaminas
Las nitrosaminas son sustancias
químicas que se encuentran en
productos de tabaco, humo de tabaco,
alimentos como pescados, cerveza,
alimentos fritos y carnes.
.

Algunas nitrosaminas pueden producir
cáncer en animales de laboratorio y
aumentar el riesgo de ciertos tipos de
cáncer en humanos.
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