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TOKXICOS
ACCIDENTALES &N
LOS ALIMENTOS

4.1 ADITIVOS

Los aditivos son sustancias anadidas a
los  alimentos para melorarlos o
conservarlos. No deben usarse para
ocultar defectos nl en exceso, ya que
podrian volverse contaminantes. Su usc

debe ser seguro, Justificado y étlco.

4.2 cCONTAMINACION DE
ALIMENTOS CON TOKRICOS
A TRAVES DE LA COSECHA

Desde su origen hasta el consumo, los
alimentos pasan por varlas etapas en
las gue pueden contaminarse o
deteriorarse. Durante la cosecha,
transporte © procesamiento, pueden
alterarse por factores humancs o
amblentales. Esta contaminaclon puede
deberse a toxicos, contaminantes
agricolas © productos ganaderos,
afectando su calidad, segurldad v vida
atll.

4.2.1 PLAGUICIDAS

Los

como Insectos, roedores ©
toxicos los allmentos,
después de cocinarlos.

compuestos no se Indican en

en

para la salud.

plaguicidas son guimicos usados
para proteger al ser humano y sus
allmentos de enfermedadss v plagas.
aves.
Aungue uUtlles, pueden dejar reslduocs
Inclusc
Estos

etiguetas vy su presencla es dificil de
predecir, o gue representa un rlesgo

las

FERTILIZER

4.2.2 FERTILIZANTES

Los fertilizantes son sustanclas gue

mejoran la fertllidad del suelo vy
aumentan el rendimlento de los
cultivos. Se  dividen en quimicos,
organicos e Inorganicos.  Aungue

beneficlan la agricultura, pueden ser
toxlcos sl se Ingleren, especlalmente en
altas dosls o en nifcs, v pueden causar
guemaduras al contacto. Los
compuestos mas pellgrosos son los
nitratos y nitritos.

Los metales
contaminar
produccion  hasta  su
Algunos como  plomo,
cadmic son  altaments  toxicos
aportar beneficlos. Dtros.

pesados

4.2.3 METALES PESADOS

pusdsn
los alimentos desde su
distribucion.
mercurio vy

coma el

22 Pb

sin

80

cobre o selenlo, son necesarios en
peguenas dosls, psro  dafinos  en
exceso, SU acumulacion puede causar
dafios en organos, malformaclones vy
enfermedades graves.
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4.3 coNnTAMINACION con
TOXICOS A TRAVES DE

LOS PROCESOS DE

PREPARACION DE
ALIMENTOS

Los alimentos pusden

por el calor, la

contaminarse
luz, micotoxinas de
mohos o materiales del envase. Estas
condliclones pueden generar sustanclas
toxlcas. Por eso, es clave conservar blen
los alimentos y usar envases seguros,

4.5.1 BRRASEADO O
AHUMADO

El braseado y el ahumado pueden
generar sustanclas téxlcas como
dioxinas y nitritos. Estas s acumulan
en el cuerpo y pueden causar
intoxlcaclones crénlcas. Las dloxinas
tienen efecto cancerigenao, vy los nitritos,
aungue utlles como conservantes, son
peligrosos en exceso.

4.3.2 FRITURA

recalentades o de mala

Tamibleén se forman

La fritura genera cOMpUeStos tOXICOos

como  aminas  heterocicllcas,
pueden causar cancer hepatico, v
acroleina, un Irritante producide  al

calentar aceltes, especialmente sl son
calldad.
toxicos por
oxldacion de grasas, que pueden danar
la salud sl se consumen en exceso.

que

la

4.3.3 REACCION DE
MAILLARD: ACRILAMIDA

La reaccldn de Malllard, gque ocurre al
coclhar allmentos con  azlcares vy
aminoacldes a altas temperaturas,
produce compusstos gue camblan
sabor y color, pero tamblen pusden ser
toxicos. La acrilamida, un producto de
esta reaccion en allmentos con almidon,
es potenclalmente cancerigena v
daflna para el sistema narvicso. La
caramelizacldn, otro proceso similar,
tamblen gensra compuestos toxicos vy

carcinégenos.

los hidrocarburos

metodos similares de cocclon.

4.3.4 AMINAS
HETEROCICLICAS
Las aminas heterociclicas (AHC) son
comipuestos quimicos gque se forman al
coclhar carnes vy pescados a altas
temperaturas, como en frituras o©
asados. Estas sustanclas son

carcindogenas, es declr, puaden causar
cancer. También estan relaclonadas con
aromaticos
policiclicos (HAF), que se generan en
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4.3.5 NITROSAMINAS
Las nltrosaminas son compuestos
gquimlcos presentes en el humo de
tsbaco y en varlos alimentos como
pescados, cerveza, frituras y carnes.
Algunas nitrosaminas son carcindgenas
y pueden aumentar el rlesgo de cancer
en humanos. Se forman cuando aminas

reacclonan con &cido nitroso, que
deriva de nitritos en medilos acidos.
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