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TOXICOS NATURALES EN LOS
ALIMENTOS

4.1 ADITIVOS

SON SUSTANCIAS ANADIDAS INTENCIONALMENTE A LOS ALIMENTOS
PARA MEJORAR SU SABOR, COLOR, TEXTURA, CONSERVACION O
APARIENCIA. AUNQUE ESTAN REGULADOS, SU USO EXCESIVO O
INADECUADO PUEDE GENERAR EFECTOS TOXICOS.

4.2 CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON TOXICOS A
TRAVES DE LA COSECHA

4.2.1 PLAGUICIDAS

SUSTANCIAS QUIMICAS USADAS PARA ELIMINAR
PLAGAS EN CULTIVOS. SU PRESENCIA RESIDUAL EN
FRUTAS, VERDURAS O CEREALES PUEDE GENERAR

TOXICIDAD EN HUMANOS, DEPENDIENDO DE LA DOSIS Y
LA FRECUENCIA DE EXPOSICION.

4.2.2 FERTILIZANTES

CONTIENEN COMPUESTOS COMO NITRATOS Y
FOSFATOS QUE, EN EXCESO, CONTAMINAN LOS
ALIMENTOS Y EL AGUA. LOS NITRATOS PUEDEN

CONVERTIRSE EN NITRITOS, QUE A SU VEZ REACCIONAN
CON AMINAS PARA FORMAR NITROSAMINAS,
COMPUESTOS POTENCIALMENTE CANCERIGENOS.

4.2.3 METALES PESADOS

CONTIENEN COMPUESTOS COMO NITRATOS Y
FOSFATOS QUE, EN EXCESO, CONTAMINAN LOS
ALIMENTOS Y EL AGUA. LOS NITRATOS PUEDEN

CONVERTIRSE EN NITRITOS, QUE A SU VEZ REACCIONAN
CON AMINAS PARA FORMAR NITROSAMINAS,
COMPUESTOS POTENCIALMENTE CANCERIGENOS.

B

4.3 CONTAMINACION DE ALIMENTOS A TRAVES DE PROCESOS DE
PREPARACION

4.3.1 BRASEADO O AHUMADO

METODOS DE COCCION QUE EXPONEN LOS ALIMENTOS
A HUMO O BRASAS. PUEDEN GENERAR HIDROC ARBUROS
AROMATICOS POLICICLICOS (HAPS), SUSTANCIAS
POTENCIALMENTE CANCERIGENAS AL ACUMULARSE EN
ALIMENTOS COMO CARNES Y PESCADOS.

4.3.2 FRITURA

LAS ALTAS TEMPERATURAS Y LA REUTILIZACION DEL
ACEITE GENERAN PRODUCTOS DE OXIDACION Y
COMPUESTOS TOXICOS (ACROLEINA, RADICALES
LIBRES) QUE PUEDEN DANAR CELULAS Y AUMENTAR EL
RIESGO DE ENFERMEDADES CRONICAS.

4.3.3 REACCION DE MAILLARD:
ACRILAMIDA

OCURRE CUANDO SE CALIENTAN CARBOHIDRATOS CON
PROTEINAS (COMO EN PAN, PAPAS, CEREALES). GENERA
ACRILAMIDA, UNA SUSTANCIA NEUROTOXICA Y
POSIBLEMENTE CANCERIGENA, COMUN EN ALIMENTOS
FRITOS, HORNEADOS O TOSTADOS.

4.3.4 AMINAS HETEROCICLICAS

SE FORMAN AL COCINAR CARNES A TEMPERATURAS
ELEVADAS (FREIR, ASAR). SON COMPUESTOS
MUTAGENICOS QUE PUEDEN INTERACCIONAR CON EL ADN
Y FAVORECER EL DESARROLLO DE CANCER.

A Nitrosaminas 4.3.5 NITROSAMINAS
alchis : ' SE PRODUCEN POR LA REACCION DE NITRITOS (PRESENTES EN
— EMBUTIDOS) CON AMINAS DURANTE LA COCCION. SE HAN

b Toxic | RELACIONADO CON RIESGO DE CANCER GASTRICO Y
' iy ) HEPATICO, ESPECIALMENTE EN DIETAS CON ALTO CONSUMO

B — DE ALIMENTOS PROCESADOS.

UDS. (2025). ANTOLOGIA DE TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. COMITAN: UDS.




