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423 METALES PESADOS

Los metales t6xicos como plomo, mercurio y cadmio
pueden contaminar los alimentos durante su
produccién o por el ambiente. En exceso, afectan
organos como el cerebro, higado y rifiones, y pueden
causar dafios graves a la salud. Aunque algunos son
necesarios en pequefas cantidades, su acumulacion
representa un riesgo, por eso es clave controlar su
presencia en la cadena alimentaria.

Una adecuada conservacion de los alimentos es

43 esencial para evitar su deterioro y contaminacion por
CONTAMINACION microorganismos, siendo clave factores como el frio,
DE ALIMENTOS la E;xz, el oxigeno y la‘humedad. {..a luz y el calor
ueden provocar reacciones quimicas que generan
CON T,dn A cr!:mpuestgs txicos como per(‘)qxidns y r:;]dxmgim libres.
TRAVES DE LOS Los mohos, en condiciones de temperatura y
PROCESOS DE humedad, pueden producir micotoxinas (como

aflatoxinas y ocratoxinas), que son alcamente toxicas
PREPARACION DE s ) g ¥

cancerigenas. Ademds, los envases no solo protegen al
ALIMENTOS alimenrto del deterioro y la conraminacidn, sino que
también pueden influir en su calidad nutricional; por
ello, deben estar hechos de materiales autorizados que
no transfieran sustancias nocivas al producto.

4.3.1 BERASEADO
0 AHUMADO

Los alimentos también se pueden contaminar con
sustancias quimicas, procedentes de —
distintas fuentes, dando lugar a intoxicaciones en el S
consumidor. Los téxicos de origen A
quimico ocasionan a una intoxicacién crénica S
debida a la acumulacién en el organismo
humano de sustancias toxicas que se encuentran en
el alimento en pequeiias cantidades.

432 FRITURA

La coccién prolongada o a altas temperaturas de

alimentos proteicos como carnes o pescados puede
generar aminas heterociclicas, compuestos

potencialmente cancerigenos, Durante la fritura,

specialmente con aceites recalentados o de mala
4d, sc forma acroleina, un irritante de mucosas.
flemis, el enranciamiento oxidativo de lipidos
1ce sustancias como cetonas, epoxidos y aldehidos
Je pueden tener efecros téxicos, antinutritivos y
cancerigenos si se consumen en exceso.
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4.3.3 REACCION DE
MAILLARD: ACRILAMIDA

Cuando se Li que 1 hidrates de carbono,
pueden penerarse compuestos tGxicos a través de reacciones como la de
Maillard y |2 caramelizacién, La reaccion de Maillard, que ocurec al
combinar azticares con aminodcidos 4 altas temperaturas, da lugar a
compuestos que afectan color, olor y sabor, coma el dorade del pan o el
arema del café, pero también pueden tener efectos toxicos. Uno de estos
compuiestos es la acrilamida, iap 1 cancerigena y
neurotdxica segiin la OMS y la EFSA. Por otro lado, la caramiclizacion,
que vcurre al calentar azicares por encima de su punto de fusién,
también puede generar compuestos con efectos murdgenos y
cancerigenos.
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4.3.4 AMINAS
HETEROCICLICAS

Las aminas heterociclicas (AHC) son compuestos
quimicos que se forman cuando se cocinan -
alimentos ricos en proteinas, especialmente carnes, a -~
altas temperaturas, como al freir, asar a la parrilla o
hornear. Son consideradas carcinégenos y ,
mutigenos, y estudios epidemiolégicos han asociado ~
su consumo con un mayor riesgo de ciertos tipos de / 4
cancer, como el de colon, recto y estémago. /
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435 NITROSAMINAS

Las nitrosaminas son compuestos quimicos que pueden
encontrarse en ciertos alimentos y que han generado
preocupacion debido a su potencial relacién con el
=" cancer. Se forman a partir de la reaccion de aminas con
nitritos, 2 menudo durante la preparacién y
procesamiento de los alimentos




