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por eso es importante la toxicologia
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ADITIVOS

EN EL CONTEXTO DE ALIMENTOS,
UN ADITIVO ES CUALQUIER
SUSTANCIA QUE SE AGREGA

INTENCIONALMENTE A LOS
.
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ALIMENTOS, GENERALMENTE
DURANTE sV PROCESAMIENTO, PARA

LOGRAR UN PROPOSITO ’z

TECNOLOGICO ESPECIFICO, COMO
MEJORAR LA CONSERVACION, EL
SABOR, LA TEXTURA O LA
APARIENCIA DEL PRODUCTO

LOS ADITIVOS NO SE
CONSUMEN TiPICAMENTE
COMO ALIMENTOS EN si
MISMOS NI SE CONSIDERAN

INGREDIENTES ESENCIALES.

4
&
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TIPOS DE ADITIVOS ALIMENTARIOS
* CONSERVANTESIAYUDAN A PREVENIR EL DETERIORO DE LOS
o ALIMENTOS, EXTENDIENDO SU VIDA UTIL,

* COLORANTESISE UTILIZAN-PARA ANADIR O RESTAURAR EL COLOR
DE LOS ALIMENTOS, HACIENDOLOS MAS ATRACTIVOS.

* AROMATIZANTES:MEIORAN © MODIFICAN EL SABOR DE LOS
ALIMENTOS.

® TEXTURIZANTES: MODIFICAN LA TEXTURA DE LOS ALIMENTOS,
£OMO HACERLOS MAS CREMOSOS O ESPESOS.

o AGENTES VARIOS: VARIEDAD DE ADITIVOS CON DIFERENTES
FUNCIONES, COMO REGULADORES DE ACIDEZ,
ANTIAGLOMERANTES, ETC,

® ADITIVOS NUTRICIONALES:SE ANADEN PARA ENRIQUECER LOS

ALIMENTOS CON NUTRIENTES, COMO VITAMINAS Y MINERALES.
L
* MEJORAR LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS

.
ALIMENTOS.

* MANTENER O MEJORAR LA FRESCURA DE LOS

ALIMENTOS,

FACILITAR EL PROCESAMIENTO Y LA PREPARACION DE
LOS ALIMENTOS.
* AUMENTAR LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

* MACER QUE LOS ALIMENTOS SEAN MAS ATRACTIVOS
PARA EL CONSUMIDOR.




CONTAMINACIGN DE ALIMENTOS CON FuenTes D conTAMINACIGN:

LA CONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON TOXICOS
DURANTE LA COSECHA PUEDE
PROVENIR DE DIVERSAS
FUENTES, COMO PESTICIDAS,
METALES PESADOS, MICOTOXINAS
Y RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS

TGXICOS A TRAVES DE LA COSECHA ~ *

PESTICIDAS ¥ OTROS PRODUCTOS AG!OQ\I‘MICOS:AUNQU! SON
UTILES PARA PROTEGER LOS CULTIVOS, SU USO INADECUADO
PUEDE DEJAR RESIDUOS TOXICOS EN LOS ALIMENTOS.
METALES PESADOS: EL PLOMO Y EL MERCURIO PUEDEN
ACUMULARSE EN LOS ALIMENTOS A TRAVES DEL SUELO, AGUA O
AIRE CONTAMINADOS.

* MICOTOXINAS: COMPUESTOS TOXICOS PRODUCIDOS POR

* HONGPS, PUEDEN CONTAMINAR CULTIVOS COMO CEREALES,

FRUTAS SECAS ¥ FRUTOS SECOS, TANTO ANTES COMO peseuls
DE LA COSECHA,

RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS:PUEDEN
ENCONTRARSE EN ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 51 NO SE

RESPETAN LOS TIEMPOS DE ESPERA oEspufs DEL
TRATAMIENTO,

ESTAS SUSTANCIAS PUEDEN LA EXPOSICION A ESTOS TOXICOS PUEDE CAUSAR:

AFECTAR LA SALUD HUMANA, * INTOXICACIONES AGUDAS: SINTOMAS COMO VOMITOS, DIARREA,

CAUSANDO DESDE \ DOLOR ARDOMINAL,-ENTRE OTROS.

INTOXICACIONES AGUDAS HAST,

* (NFERMEDADES CRONICAS: [FECTOS A LARGO PLAZO COMO DANO
NEVROLOGICO, PROBLEMAS REPRODUCTIVOS © AUMENTO DEL RIESGO

ENFERMEDADES CRONICAS DE CANCER.

COMO EL CANCER. . B X , ‘

* (FECTOS SORRE KL DESARROLLO: ESPECIALMENTE PREOCUPANTE EN
NINOS ¥ MUJIRES EMBARAZADAS,




TIPOS DE PLAGUICIDAS:

o ® INSECTICIDAS: CONTROLAN INSECTOS.
20 PLAGUICIDAS
N L) ) PN @ * HERBICIDAS: mmuml MALEZAS Y PLANTAS NO

LOS PLAGUICIDAS SON

DESEADAS,

FUNGICIDAS: COMBATEN HONGOS,
RODENTICIDAS: CONTROLAN ROEDORES.

SUSTANCIAS O MEZCLAS DE

SUSTANCIAS DISEFJADAS PARA ACARICIDAS: ELIMINAN ACAROS.

MOLUSQUICIDAS: CONTROLAN MOLUSCOS COMO

PREVENIR, CONTROLAR © ° AP A

ELIMINAR PLAGAS, INCLUYENDO * REGULADORES DEL CRECIMIENTO DE
INSECTOS, MALEZAS, HONGOS Y INSECTOS:INTERFIEREN CON EL DESARROLLO DE LOS
INSECTOS,

BENEFICIOS: AUMENTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS AL

OTROS ORGANISMOS DANINOS

UTILIZADOS AMPLIAMENTE EN LA PROTRGER LOS CULTIVOS DE PLAGAS.

* RIESGOS:
AGRICULTURA PARA PROTEGER ‘0
o SALUD HUMANA: PUEDEN CAUSAR INTOXICACIONES AGUDAS ¥
CULTIVOS, PERO TAMBIEN SE EFECTOS CRONICOS CANCER, PROBLEMAS NEUROLOGICOS Y
EMPLEAN EN ENTORNOS REPRODUCTIVOS.

URBANOS, FORESTALES Y EN © MEDIO AMBIENTE: CONTAMINAN EL SUELO, AGUA ¥ AIRE,
’

. AFECTANDO A ORGANISMOS NO OBJETIVO Y LA

SALUD PUBLICA PARA EL CON T

DE VECTORES DE © RESISTENCIA DE PLAGAS: EL USO CONTINVO DE PLAGUICIDAS
PUEDE GENERAR RESISTENCIA EN LAS PLAGAS, LO QUE REDVUCE

sV EFICACIA.

ENFERMEDADES.




FERTILIZANTES TIPOS DE FERTILIZANTES:
1 4 * FERTILIZANTES ORGANICOS:SE OBTIENE DE FUENTES

NATURALES COMO EsTIERCOL, COMPOST, RESTOS DE

FERTILIZANTE ES CUALQUIER CuLTIVOS, ETC.

SUSTANCIA, ORGANICA O * FERTILIZANTES INORGANICOS (QUIMICOS): PRODUCTOS

(NORGiNICA, QUE SE ANADE AL ELABORADOS SINTETICAMENTE QUE CONTIENEN

NUTRIENTES COMO NITROGENO, FOSFORO Y POTASIO,
SUELO O A LAS PLANTAS PARA ¢

.
ENTRE OTROS.
PROPORCIONARLES LOS
® PROPORCIONAR NUTRIENTES:
NUTRIENTES NECESARIOS PARA sU ® LOS FERTILIZANTES APORTAN LOS NUTRIENTES ESENCIALES PARA £L
CRECIMIENTO DE LAS PLANTAS, COMO NITROGENOD, FOSFORO, POTASIO,
CRECIMIENTO Y DESARROLLO
ENTRE OTROS.
LOS FERTILIZANTES AYUDAN . u;;an LA CALIDAD DEL SURLO:
* AYWBAN A CORREGIR DEFICIENCIAS NUTRICIONALES, MESORAR LA
JESTRUCTURA ¥ LA CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA DEL SVELO.

® AUMENTAR LA PRODWCCION AGRICOLA:

A MEJORAR LA CALIDAD DEL

SUELO, AUMENTAR LA

® AL PROPORCIONAR LOS NVUTRIENTES NECESARIOS, LOS FERTILIZANTES

PRODUCCléN AGR‘COLA PERMITEN A LOS CULTIVOS FLCANZAR SU MAXIMO POTENCIAL DE

RINDIMIENTO,

ASEGURAR LA ® APOYAR LA SOSTENIBILIDAD:

® LA CORRECTA APLICACION DE FERTILIZANTES, ESPECIALMENTE LOS
ORGANICOS, PUEDE CONTRIBVIR A LA SALVD DEL SVELO ¥ REDUCIR LA

DEPENDENCIA DE PRODVCTOS GUIMICOS.

DISPONIBILIDAD DE
ALIMENTOS.




METALES PESADOS LOS METALES PESADOS SON ELEMENTOS QUIMICOS CON

¢ ‘ - . .uaacrsaisnca; METALICAS QUE SE ENCUENTRAN EN LA
— R Cobre p
LOS METALES PESADOS SON = g TABLA PERIGDICA Y QUE, EN GENERAL, TIENEN UNA
Niquel DENSIDAD ALTA (SUPERIOR A 5 G/CM?). A PESAR DE QUE

UN GRUPO DE ELEMENTOS Selens f
@ =0 ALGUNOS SON ESENCIALES PARA LA VIDA EN PEQUENAS

ol ML A & . 7‘) CANTIDADES, HIERRO O EL ZINC, OTROS NO TIENEN
G

DENSIDAD Y PESO Arsénico FUNCION BIOLOGICA CONOCIDA Y PUEDEN SER

ATOMICO, QUE PUEDEN SER Zino  Mercurio PERIUDICIALES PARA LA SALUD
LA EXPOSICION A METALES PESADOS PUEDE TENER EFECTOS TOXICOS EN LA

TOXICOS PARA LOS SERES

SALVD, INCLUYINDO!

HUMANOS Y EL MEDIO

DANG A GRGANOS: LOS MITALES PESADOS PUIDIN ACUMULARSE IN
AMBIENTE, INCLUSO EN DIFERENTES SRGANOS ¥ TEIDOS, CAVSANDO DANOS A MIVEL CRLVLAR ¥

'UN’IONAI.
PROBLEMAS NEVROLOGICOS: PURDEN AFECTAR EL S15TEMA NERVIOSO,

BAJAS CONCENTRACIONES.

Clenciooma LJ

CAUSANDO PROBLEMAS DE MEMORIA, APRENDIZAIE Y COMPORTAMIENTO.

ALGUNOS EJEMPLOS

TRASTORNOS DuGRETIVOS: PURDEN CAULAR "‘Vlll“ VéMl'ot‘ DIARREA ¥
COMUNES SON EL 2

DOLOR ABDOMINAL. G-
PROBLEMAS RESPIRATORIOS: PUEDEN CAVSAR DIFICULTAD PARA RESPIRAR,

MERCURIO (HG), PLOMO

IRIITACION DE LAS ViAS RESPIRATONIAS € INCLVSO DANO PULMONAR

CANCER: ALGUNOS METALES PESADOS, COMO EL CADMIO ¥ EL Arsinico,
ESTAN ASOCIADOS CON UN MAYOR RITSGO DI DISARROLLAR CANCER.

(pg), capmio (cp),

PROBLEMAS REPRODUCTIVOS: PUEDEN AFECTAR LA FERTILIDAD ¥ CAVSAR

ARsSENICO (AS), CROMO
(cRr) Y NiQuEL (N1).

PROBLIMAS DURANTE EL EMRARAZO.




CONTAMINACION QUIMICA:

TGXICOS A TRAVES DE LOS PROCESOS
< DEPREPARACIGN DE ALIMENTOS

1

\ D -
LA"CONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON TOXICOS
DURANTE LA PREPARACION
PUEDE OCURRIR POR DIVERSAS
ViAS, INCLUYENDO EL USO DE
UTENSILIOS CONTAMINADOS, EL
ALMACENAMIENTO
INADECUADO, LA

AL DE LUS ALIMEN IV

CONTAMINACION CRUZADA, Y
LA FORMACION DE
COMPUESTOS TOXICOS DURANTE
LA COCCION A ALTAS
TEMPERATURAS. €S CRUCIAL
SEGUIR BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS PARA PREVENIR

ESTOS RIESGOS.

CONTAMINACIGN DE ALIMENTOS CON .

PESTICIDAS ¥ HERBICIDASIPUEDEN PERMANECER EN FRUTAS ¥
VERDURAS SI NO SE LAVAN ADECUADAMENTE.

® METALES PESADOSIEL PLOMO, MERCURIO ¥ OTROS METALES
PUEDEN CONTAMINAR LOS ALIMENTOS A TRAVES DE TUBERIAS

VIEJAS O EQUIPOS CONTAMINADOS.

ADITIVOS Y RESIDVOS:EL VSO DE ADITIVOS NO AUTORIZADOS O
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS EN ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL SON FUENTES DE CONTAMINACION,

-

CONTAMINANTES DE PROCESOS!SUSTANCIAS QUE SE FORMAN
DURANTE LA COCCION, LA ACRILAMIDA SE GENERA A ALTAS
TEMPERATURAS EN ALIMENTOS RICOS EN CARBOHIDRATOS,

ENVASESIALGUNOS MATERIALES DE ENVASE PUEDEN MIGRAR
COMPUESTOS TOXICOS A LOS ALIMENTOS, ESPECIALMENTE SI NO
SON APTOS PARA USO ALIMENTARIO.

PREVENTION:

* LAVADO ADECUADOILAVAR FRUTAS Y VERDURAS A FONDO,
ESPECIALMENTE 51 SE CONSYMEN CRUDAS.

o COCCION SEGURAICOCINAR LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS
SEGURAS PARA ELIMINAR MICROORGANISMOS PATOGENOS ¥
REDUCIR LA FORMACION DE COMPUESTOS TOXICOS.

* ALMACENAMIENTO CORRECTO!MANTENER LOS ALIMENTOS A

TEMPERATURAS SEGURAS PARA PREVENIR EL CRECIMIENTO DE
BACTERIAS.




ERASEADO!
* PROCESOICOMIENZA CON EL DORADO DE LOS ALIMENTOS

1 pRAgEADO 0 AHUMADO . EN GRASA PARA SELLARLOS ¥ FORMAR UNA CAPA EXTERIOR,

LUEGO $E COCINA LENTAMENTE EN LiQUiDO (CALDO, VINO,

EL BRASEADO ES UN METODO DE
ETC.) CON VERDURAS ¥ ESPECIAS.

COCCION QUE COMBINA EL

RESVLTADOICORTES DE CARNE TIERNOS Y JVUGOSOS, CON

DORADO INICIAL DE LOS .
SARORES RICOS Y PROFUNDOS, GRACIAS A LA COCCION

ALIMENTO N GRASA CON UNA .
- £ R LENTA ¥ AL PROCESO DE CARAMELIZACION DE LOS

COCCION LENTA EN LiquiDO, A A}IMENTOS DURANTE EL DORADO

MENUDO EN UN HORNO O A
AHUMADO!

FUEGO LENTO EN UNA OLLA, PARA
¢ ® PROCESOISE SOMETE EL ALIMENTO AL MUMO DE

ABLANDAR CORTES DE CARNE
MADERA QUEMADA (PREFERIBLEMENTE MADERAS NO

MAS DUROS ¥ DESARROLLAR .
RESINOSAS), YA SEA EN FRIO (PARA CONSERVARLO Y

SABORES COMPLEJOS, -
ANADIR SAROR LIGERO) O EN CALIENTE (PARA

EL AHUMADO, POR OTRO LADO, ES UN COCINARLO Y AHUMARLO).

METODO DE CONSERVACION Y * AESULTADO:SAROR AHUMADO DISTINTIVO ¥ UNA

SABORIZACION QUE IMPLICA EXPONER TEXTURA DIFERENTE, ADEMAS DE UNA MAYOR VIDA

LOS ALIMENTOS AL HUMO DE £ UTIL DEL ALIMENTO.
MADERA, YA SEA EN FRIO O EN
A T N

CALIENTE, PARA IMPARTIRLES UN MEOs METODOS PUEDEN COMBINARSE, COMO EN EL
ASO DE UN BRISKET AMUMADO QUE LUEGO $E BRASEA
SABOR AHUMADO DISTINTIVO ¥ = ERTUBRIERE O S
e PARA OBTENER UN RESULTADO AUN MAS TIERNO Y
PROLONGAR SU VIDA UTIL.
SABROSO,
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LA FRITURA ES UNA TECNICA CULINARIA——
QUE CONSISTE EN COCINAR ALIMENTOS
SUMERGIENDOLOS EN ACEITE © GRASA
CALIENTE A ALTAS TEMPERATURAS,
GENERALMENTE ENTRE 150 v 180 “c. €L
RESULTADO ES UN ALIMENTO CRUJIENTE,
DORADO ¥ CON UN SABOR INTENSO,
DEBIDO A LA RAPIDA TRANSFERENCIA DE
CALOR DEL ACEITE AL ALIMENTO.

EL PROCESO DE FRITURA ALTERA LA
ESTRUCTURA QUIMICA DE LAS GRASAS,
DIFICULTANDO $U DESCOMPOSICION ¥
PROVOCANDO EFECTOS NEGATIVOS PARA
LA SALUD. LAS GRASAS TRANS ESTAN L
IMPLICADAS EN UN MAYOR RIESGO DE o
MUCHAS ENFERMEDADES, INCLVIDAS
ENFERMEDADES CARDIACAS, CANCER,
DIABETES Y OBESIDAD

FRITURA

* TEMPERATURA:

* LA FRITURA REQUIERE TEMPERATURAS ELEVADAS, LO QUE
PERMITE UNA COCCION RAPIDA ¥ UN DORADO UNIFORME,

* GRASAISE UTILIZA ACEITE'® GRASA COMO MEDIO DE COCCION,
ACTUANDO COMO TRANSMISOR DE CALOR.

* TEXTURAILA FRITURA PRODUCE UNA TEXTURA CRUJIENTE POR
FUERA Y, 51 SE HACE CORRECTAMENTE, JUGOSA POR
DENTRO.

. {noa:q PROCESO DE FRITURA REALZA EL SABOR DE LOS

ALIMENTOS, APORTANDO UN CARACTER PARTICULAR
TIPOS DE FRITURA:

® FRITURA SUPERFICIAL: EL ALIMENTO SE COCINA EN UNA CAPA
FINA DE ACEITE O GRASA.
® FRITURA PROFUNDA: EL ALIMENTO SE SUMERGE
COMPLETAMENTE EN ACEITE CALIENTE
CALIDAD ©FL ACEITE: FUNDAMENTAL UTILIZAR UN ACEITE DE BUENA CALIDAD ¥
CON UN PUNTO Df HUMO ADECUADO PARA EVITAR QUE 5 QUEME © GENERE
SARORES DESAGRADABLES, -~
* TEMPERATURA DEL ACEITEIMANTENER LA TEMPERATURA ADECUADA €5
CRUCIAL PARA OBTENER UNA FRITURA PERFECTA, EVITANDO QUE EL
ALIMENTO QUEDE CRUDO © QUEMADO,
® ELIMINACION DEL EXCESO DE GRASAIES RECOMENDARLE UTILIZAR PAPEL
ABSORBENTE PARA RITIRAR fL (XCESO DE GRASA DISPVis DI LA
FRITURA,
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REACCIGN DE MAILLARD: ACRILAMIDA
:,- 1 {

h ) Q
LA ACRILAMIDA ES UN COMPUESTO QUE. -

+ e+ BTN = CACHUMOA.
® mum

ow
Ahp TS
\ o

==

RESPONSABLE DE DARLE COLOR Y o e
SABOR A LOS ALIMENTOS, PERO @ i | ———

\‘"_"/ X 2

SE FORMA EN ALGUNOS ALIMENTO
DURANTE LA COCCION A ALTAS

)
TEMPERATURAS, ESPECIALMENTE A

TRAVES DE LA REACCION DE LL
MAILLARD, DONDE AZUCARES Y EL
-

AMINOACIDO ASPARAGINA
REACCIONAN. ESTA REACCION ES

TAMBIEN PUEDE PRODUCIR

REACCION DI MAILLARD ¥ ACRILAMIDA: LA RIACCION DI
MAILLARD ES UN PROCESO QUIMICO QUE OCURRE ENTRE
AZUCARES REDUCTORES Y AMINOACIDOS (COMO LA
ASPARAGINA) A ALTAS TIMPERATURAS, GINIRALMINTE POR
ENCIMA DE (05 R20%C.

ESTA REACCION €5 RISPONSARLE DI LA FORMACION DE
COMPUESTOS QUE DAN SABOR ¥ ColoR CARACTERISTICOS A LOS
ALIMENTOS COC , COMO EL EN EL PAN © LAS

d PATATAS FRITAS,
= 8 S .

LA ACRILAMIDA SE FORMA COMO UN SURBPRODUCTO NO
DESEADO DE (STA RIACCION, ESPECIALMENTE [N ALIMINTOS
RICOS EN ALMIDON COMO PATATAS, CEREALES Y PRODUCTOS
HORNEADOS.

LA INTENSIDAD DE LA REACCION DE MAILLARD ¥ LA
FORMACION DE ACRILAMIDA DEPENDEN DE FACTORES COMO LA
TEMPERATURA, EL TIEMPO DE co:cu'm. €L TiPO DE ALIMENTO

ACRILAMIDA, QUE HA GENERADQ, LY = gy iy
N QSN v e
PREOCUPACION POR SUS POSIBLES _— i —
Mo ez &
EFECTOS EN LA SALUD, INCLUYENDO sV oy e MPORTANTE RECORDAR QUE LA ACRILAMIDA ES UN SUBPRODUCTO
CLASIFICACION COMO ::“—'- :'.‘.'..—'0 A.._:. ATURAL DE LA REACCION DE MAILLARD Y QUE LA REDUCCION DE LA
POTENCIALMENTE CANCERIGENA MYY SSERE’ gl EXPOSICION $E PUEDE LOGRAR CON CAMBIOS SIMPLES EN LA FORMA
’ e N DE COCINAR LOS ALIMENTOS

- 11 -




UN COMPUESTO HETEROCICLICO
ES AQUEL QUE TIENE UN ANILLO
FORMADO POR ATOMOS DE AL HCA
MENOS DOS ELEMENTOS

DIFERENTES. EN EL CASO DE LAS

AMINAS HETEROCICLICAS, UNO DE

ESOS ELEMENTOS ES EL

NITROGENO, QUE FORMA PARTE  foom e e s
temparaturas (mds de 148°C)

DEL GRUPO AMINO.
LAS AMINAS HETEROCICLICAS $E

FORMAN CUANDO LOS AMINOACIDOS
LA CREATINA PRESENTES EN LA CARNE

HETEROCICLIC

AMINAS HETEROCICLICAS

Se forman en:

=

ALGUNAS AMINAS HETEROCICLICAS SON
MUTAGENICAS ¥ CARCINOGENICAS, PUEDEN
CAVSAR DA?.JOS EN“SL ADN Y AUMENTAR EL
RIESGO DE CANCER.
ESTUDIOS EPIDEMIOLOGICOS HAN ENCONTRADO
UNA ASOCIACION ENTRE EL CONSUMO DE CARNE
COCINADA A ALTAS TEMPERATURAS Y UN MAYOR
° RIESGO DE C‘NCER COLORRECTAL Y OTROS TIPOS

s .
DE CANCER.

* COCINAR A TEMPERATURAS MAS BAJASIREDUCIR LA

TEMPERATURA Y EL TIEMPO DE COCCION PUEDE DISMINUIR LA
FORMACION DE ESTAS SUSTANCIAS.

UTILIZAR METODOS DE COCCION ALTERNATIVOS:METODOS

Camederes  CarmedecordgoMO EL HORNEADO, LA COCCION AL VAPOR O EL USO DE

-

sl

Preir Parrita res
REACCIONAN A ALTAS TEMPERATURAS,
ESPECIALMENTE DURANTE LA COCCION
&mdmg* Sen maogénices _‘h
A LA PARRILLA, FRITURA O ASADO. LA ™ o y . s r
. . riesgo de cdrcer

REACCION SE INTENSIFICA CON .
TEMPERATURAS MAS ALTAS Y TIEMPOS d

DE COCCION PROLONGADOS

-12 -

Mariscos :
* MARINAR LA Cem:_lf_ﬁﬁNAﬂ LA CARNE ANTES DE COCINARLA

. HORNOS DE MICROONDAS PUEDEN GENERAR MENOS AMINAS

HETEROCICLICAS.

PUEDE AYUDAR A REDUCIR LA FORMACION DE AMINAS

' HETEROCICLICAS.

ANADIR ANTIOXIDANTES: ANTIOXIDANTES, PRESENTES EN
FRUTAS ¥ VERDURAS, PUEDEN AYUDAR A REDUCIR LA
FORMACION DE ESTAS SUSTANCIAS.




NITROSAMINAS

LAS NITROSAMINAS, O MAS =

CORRECTAMENTE N-NITROSAMINAS,
SON COMPUESTOS QUIMICOS QUE
CONTIENEN UN GRUPO NITROSO UNIDO

A UNA AMINA,

SE CLASIFICAN COMO GENOTOXICAS Y
CARCINOGENICAS, LO QUE SIGNIFICA
QUE PUEDEN DANAR EL ADN Y

AVA L INVOALALIYOAYD

AUMENTAR EL RIESGO DE CANCER.

LAS NITROSAMINAS SE FORMAN
CUANDO LOS NITRITOS, QUE SE -
UTILIZAN COMO ADITIVOS
ALIMENTARIOS, REACCIONAN

CON AMINAS SECUNDARIAS O

Jamén
TERCIARIAS.

- 13-

ESTA REACCION PUEDE OCURRIR EN DIVERSAS
CIRCUNSTANCIAS, INCLUYENDO!
® EN EL ESTOMAGO!POR LA INTERACCION DE LOS

NITRITOS DE LOS ALIMENTOS CON LAS AMINAS
PRESENTES EN EL CUERPO.

® DURANTE LA PREPARACION DE
ALIMENTOS:ESPECIALMENTE EN ALIMENTOS
COCINADOS A ALTAS TEMPERATURAS O FRITOS.

® EN LA FABRICACION DE CIERTOS PRODUCTOSICOMO

MEDICAMENTOS, PRODUCTOS DE CAUCHO Y TABACO
LAS NITROSAMINAS PUEDEN ENCONTRARSE EN VARIOS ALIMENTOS!
* CARNES PROCESADAS (TOCINOG, EMBUTIDOS).
* EESCADOS PROCESADOS.
® CERVEZA ¥ OTRAS BERIDAS ALCOMOLICAS,
o PRODUCTOS DE PANADERIA.
* ALGUNAS VERDURAS PROCESADAS,
LAS NITROSAMINAS SON SUSTANCIAS QUIMICAS QUE PUEDEN
CAUSAR PREOCUPACION DEBIDO A SV POTENCIAL CANCERIGENO. SE
ENCVENTRAN EN VARIOS ALIMENTOS Y PUEDEN GENERARSE
DURANTE LA PREPARACION DE LOS MISMOS. LA GESTION DEL
RIESGO IMPLICA REDUCIR LA EXPOSICION, EVITAR SU FORMACION Y
(STABLICIR REGULACIONES PARA SU PRESENCIA EN PRODUCTOS




