Mi Universidad

LUZ ELENA
CERVANTES MONROY

sophia sanchez
trujillo

nutricién 3
cuatrimestre

:  Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

TOXQCRS ACCID ENTALED EN
= 208 ALOMENTOS =

L1 ADITIVOS

Son sustancias anadidas intencionalmente
a los alimentos para mejorar su sabor, color,
textura, conservacion o valor nutritivo.
Aunque muchos son seguros, algunos
pueden causar efectos adversos en
personas sensibles (alergias, intolerancias)

o tener efectos toxicos si se consumen go ~
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EJEMPLOS DE RIESGO .

* Nitritos y nitratos = pueden > f.
formar nitrosaminas .. \
(potencialmente cancerigenas). h"

¢ Glutamato monosédico = en
grandes cantidades, puede

s Provocar cefalea o nauseas. PN
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% 42 CONTAMINACIGN DE ALIMENTOS CON
Cae TOXICOS A TRAVES DE LA COSECHA
' 4.2.1 Plaguicidas

Usados para proteger los cultivos de plagas, pero sus
residuos pueden quedar en frutas, verduras y cereales.

Riesgos:

* Problemas neuroldgicos, hormonales y cancer por
P R
exposicion prolongada. \
* Bioacumulacion en el organismoy el ambiente. , = =g,
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2.2 FERTILIZANTES

Especialmente los nitrogenados, pueden dejar
restos como nitratos en vegetales de hoja
verde.

Riesgo:

« Los nitratos pueden transformarse en nitritos
y causar metahemoglobinemia (enfermedad
dely’bebé azul”) y formacién de nitrosaminas
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4.2.3 METALES PESADOS

Como plomo, mercurio, arsénico o
cadmio pueden estar presentes en
agua de riego o suelo contaminado.

Efectos:

¢ Dano renal, hepatico, neuroldgico,
carcinogénesis, y alteraciones del
desarrollo.
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43.3.1 BRASEADO O AHUMADO
Procesos que exponen los alimentos a
humo o calor prolongado. Generan HAPs
(Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos).

Peligros:

* Potencialmente cancerigenos
(benzo[a]pireno). \

4.3.2 FRITURA

Freir a altas temperaturas, especialmente con aceites
reutilizados, genera compuestos toxicos.

Ejemplos:
* Acrilamida (en alimentos ricos en almidon).

* Acroleina y aldehidos - dafan el higadoy
sistema nervioso.
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“. 4.3.3 REACCIGN DE IMAILLARD: ACRILAMIDA
" PeE Es una reaccién quimica entre azucares y aminoacidos a

alta temperatura. En productos como papas fritas, pan
tostado o galletas se forma acrilamida

Riesgo:

‘ - - k. * Potencial carcinégeno en humanos
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434 AMINAS
HETEROCICLICAS

Se generan al cocinar carnes a altas et ol et carmes 3 s
temperaturas (parrillas, sartenes calientes).

Peligros: Lo Purvit

* Mutagénicas y carcinogénicas, o

especialmente en el colon W
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4.3.5 NITROSAMINAS

Se forman por la reaccion de nitratos/nitritos con
aminas durante el cocinado o en el estémago.

Fuentes

* Carnes curadas, embutidos, tocino.

Efecto:

= Altamente cancerigenas, relacionadas con cancer
gastrico y esofagico
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