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B Contaminacion de alimentos
ADITIVOS Q@; @ 0) en el proceso de preparacion
Sustancias afiadidas para 7 *0 (’)

Durante la coccién, asado o
conservar, dar color, sabor o fritura, se forman compuestos
textura. Algunos son seguros; téxicos como acrilamida, aminas
otros, como los nitritos y

y nitrosaminas. Estos

colorantes artificiales, contaminantes estan asociados
ueden causar alergias a mutaciones celulares y
p gias = enfermedades crénicas como el

hiperactividad o riesgos

z K cancer.
cancerigenos si se abusa.

gﬁrntean'::)ga::)?l"tgiicos a ) % Brastado 0 ahumado
> = Métodos tradicionales que
través de Ia cosecha ? generan hidrocarburos
Durante la siembra y J ‘d aromaticos policiclicos
recoleccion, el uso excesivo *°Ce (HAPs), sustancias

,-"': cancerigenas. Al penetrar en
carnes y pescados, estos

de quimicos como
plaguicidas, fertilizantes y Vk"‘

metales pesados contamina compuestos danan el ADN y
frutas, verduras y granos, se acumulan con el consumo
afectando la salud humanay frecuente.

el medio ambiente.

Plaguicidas

Usados para eliminar plagas agricolas,
pero residuos en alimentos pueden
causar toxicidad cronica, cancer,
alteraciones hormonales, neuroldgicas J :
o reproductivas. Los méas peligrosos son riesgo de cancer, enfermedades

los organofosforados y organoclorados carghovas_culareg lnf[amag:lon y
persistentes en el ambiente. resistencia a la insulina si se consumen

frecuentemente.

Reaccion de Maillard: y;
acrilamida

Ocurre al calentar azicares y
proteinas, como en papas fritas
o pan tostado. Genera
acrilamida, sustancia téxica y (
potencialmente cancerigena
que también afecta el sistema 4
nervioso en exposiciones —
prolongadas.

Fritura

Cocinar a altas temperaturas en aceite
reutilizado forma acrilamida y grasas
trans. Estas sustancias aumentan el

Fertilizantes

Aumentan la produccién
agricola, pero su mal uso
genera residuos de nitratos y
fosfatos en alimentos y agua.
Esto provoca toxicidad,
alteraciones tiroideas, y
afecta a bebés con sindrome
del bebé azul.

Aminas
Plomo, mercurio, cadmio y heterocmllcas

(o)
arsénico contaminan suelo y Se forman al cocinar carnes a
cultivos. Se acumulan en el alta temperatura. Estas
cuerpo y provocan dano moléculas alteran el ADN y se
cerebral, renal, cancery _} relacionan con cancer de
gy
7

% Metales pesados

trastornos del desarrollo, colon, mama y proéstata.
especialmente en nifos y Cuanto mas quemada la
embarazadas. carne, mayor el riesgo.
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Nitrosaminas
O /_j)) Derivan de nitritos usados en
\} embutidos. Al calentarse, forman

nitrosaminas cancerigenas,

asociadas a cancer gastrico y

esofagico. Evitar su consumo

frecuente y preferir metodos

naturales de conservacion es
- — recomendable.

(UDS, PAG 106-126)
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