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w=€llos ejercen los toxicos ambientales, los
; contaminantes agricolas y los productos
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Los fertilizantes son sustancias ricas
en nutrientes que se utilizan para
mejorar las caracteristicas del suelo
para un mayor desarrollo de los
cultivos agricolas. Tipos de
fertilizantes: quimicos, organicos e
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Dioxinas: Se encuentran en alimentos 2
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a altas temperaturas &
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Las nitrosaminas se definen como: tipo
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‘de sustancia quimica que se encuentra
vsen los productos de tabaco, también se
_~ encuentran en muchos alimentos,
incluso pescados, cerveza, alimentos
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b PTG “;:"."5?‘7:‘ &S, s ety
y y g b o vy » . S e 3
S ST o B R e S N e S R e
R R T I T TP e WA R 4 T R g o e
P Sl SIS s e — ~ "-‘r'!l; I T, \'--."
. _ - - ~. ”_ - - - o AU - ¥ - - -
SN ORSLRA YE See e 2 S TIPS IR S

Scanned with

i & CamScanner’|


https://v3.camscanner.com/user/download

SUDS .

Mi Universidad

REFERENCIA: libro de antologia UDS, toxicologia de los alimentos (2025)

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 2


https://v3.camscanner.com/user/download

