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C_ADICTIVOS

_ | ADICTIVOS < _

Sustoncias quimicas afadidas infencionalmente a los
olimenlos

~ Finaldod:

f‘ (AN Hejorar apariencia
‘@ Prolongor vida Gl
? ~3 Corregr deficiencias nwirklonales

(Do e

Naturdles
Extraidos de plantas o animales
Artificiales
Sintetizados quimicamente

I/
<  TIPOS <

~ "COMUNES

Conservadores (e]. benzoato de sodio)

, Colorantes (e} fartrazina)
tozs)  Anlioxidontes (ej BHA, BHT)
Edulcorantes (e} aspartome)
A I
oy RIESGOS _
" TOXICOLOGICOS
Acumulocién en el cverpo
Reacciones dlérgicas
Posble efeclo carcinogénico

Iieracciones negativas con olros compuestos

- JCLASIFICACIOR
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CONTAMINACIGON DE ALIMENTOS CON
TOXICOS A TRAVES DE LA COSECHA

Contaminacidn alimentaria
Ocurre durante |a etapa agricola

FUENTES DE TOXICO
Plaguicidas
= Insecticidas, herbicidas,
fungicidas
f - Aplicados para proteger
cultivos
- Dejan residuos toxicos en
limentos

FERTILIZANTES

- Utilizados para mejorar la
produccidn vegetal
- Contaminan suelos y aguas
- Dejan nitratos y fosfatos en
alimentos

METALES PESADOS

- Presentes en suelos
contaminados o aguas de riego
= Incluyen plomo, mercurio,
cadmio
= Se acumulan en tejidos
vegetales

VIAS DE
INGRESO A LOS
ALIMENTOS

+/ Absorcién por raices

+/ Contacto directo con hojas y

frutos

V Sedimentacién desde el aire

CONSECUENCIAS PARA LA
SALUD

-] ! Intoxicacién aguda o
*f crénica

! Dano renal, neurolégico y
hepdtico

{ Riesgo cancerigeno

1 Problemas hormonales y
reproductivos
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&
PLAGUICIDAS

| Sustancias quimicos utilizadas en
agricultura
=+ Finalidad: Eliminar o controlar plagas

TIPOS DE
___ PLAGUICIDA
: ¢ Insecticidas (contra insectos) [
® Herbicidas {contra maleza)

o

VIAS DE

XPOSICION
ALIMENTOS
« Aplicacién directa a cultivos
V/ Absorcién por roices

/ Depésitos en frutos y hojas

+/ Presencia en el suelo o el agua

™

A Neurotoxicidad
4 Cénceor

A Distuncidn harmonal
A Alergias

4 Doto hepético o renal

Medidas preventva

Consiim

+/ Regulacié

de productos organicos
n del uso en el campa

: Scanned with !
i & CamScanner’;


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

FERTILIZANTES

Fertilizantes
Sustancias utilizadas para mejorar
el crecimiento y rendimiento de los
cultivos
Aportan nutrientes esenciales al
suelo CLASIFICACION

@ Organicos

L» Restos vegetales o
animales (compostas,
estiércol)

@ Inorgénicos o quimicos
Ly Contienen nitrégeno,
fosforo, potasio (NPK)

Toxicos asociados

Nitratos

= Se conviertenen
nitritos en el cuerpo
Fosfatos

= Relacionados con
contaminacion de agua

Riesgos para la saltd

4\ Metahemoglobinemia
(sindrome de! bebe azul)

A\ Trastornos
gastrointestinales

4\ Posibles efectos cronicos
por exposicion prolongada

Medidas de control

Buenas practicas
agricolas

Dasificacion adecuada
Monitoreo de residuos en
alimentos y agua
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METALES
PESADOS

= Elementos quimicos con alta
densidad y toxicidad a bajas
concentraciones
- Contaminan alimentos, agua 'y
suelo

PRINCIPALES B
METALES
TOXICOS

¢ Piomo (Pb)
+ Mercurio (Hg)
¢+ Cadmio (Cd)
¢ Arsénico (As)

VIAS DE INGRESO A
LOS AL|MENTOS

Absorcidn por raices desde suelos
contaminados
Uso de agua contaminada para riego
Contaminacidn por procesos industriales
" Bioacumulacién en peces y mariscos

EFECTOS EN LA

A Daforénal
A Alteraciones neurolégicas
(especialmente en nifios)
A\ Trastornos reproductivos
A Céncer
A Acumulacion crénica en

MEDIDAS DE PREVENCION
/ REGULACION DEL USO |NDUSTRIAL
+/ MONITOREO DE NIVELES EN SUELOS Y
ALIMENTOS
 TRATAMIENTO DEL AGUA
/ EDUCACION SOBRE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS
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Contaminacién de Alimentos por Procesos de

Preparacion

Procesos de preparacion

Métodos térmicos y tecnologicos aplicadoes a

los alimentos

Og €N DE
TOKICOS

¢ Cambios quimicos
temperaturas

4 Reacciones entre componentes

naturales
# Uso de materiales conta
la coccidn

por altas

minantes en

» Bradk:

- -+
= Frit

PRINCIPALES
METODOS QUE
GENERAN TOXKICOS

enera hidrocarburas aromaticos paliciclicos {HAPs)
a

s« Bormacion de actilamida y compuestos oxidanles
* Reafion de Maillard

L

enera acrilamida af calentar carbohidratos y proteinas

* Amifilas heterociclicas
» = [resentes en carnes cocldas a altas temperaturas

» Nitr

s s Deriy,

RIESGOS PA
SALUD

1. Carcinogenicidad
! Mutagenicidad
! Dano hepatico y rena

RALA

£3MiNas
i BTN L ( T T T T oAV T N l!!#! I.HSHE! ¥ srnbutidos)

MEDIDAS DE
PREVENCION

v/ Cocinar a temperaturas moderadas
W/ Evitar carbonizacion de los alimentos

procesadas
v Aplicar técnicas de
seguras (hervido, vapor)

v Moderar el consumo de carnes

coccion mas -
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BRASEADO Y

AHUMADO

Braseado y ahumado
( Técnicas de coccion tradicionales
Utilizan altas temperaturas y contacto con humo

OBJETIVOS
CULINARIOS

v/ Mejorar sabor y textura
V Prolongar la vida 1til

v/ Crear alimentos atractivos

visualmente

PROBLEMAS
TOXICOLOGICOS

! Formacién de
hidrocarburos aromiticos
policiclicos (HAPs)

— Se generan por la
combustién incompleta de
materia orgdnica

Wwrery/ /]

ALIMENTOS
AFECTADOS
¢ Carnes asadas o ahumadas
. Pescados ahumados
e  Embutidos cocinados en
brasas

RIESGOS PARA Fag
LA SALUD

! Efecto mutagénico
! Potencial cancerigeno
! Acumulacién en el cuerpo a
largo plazo

Medidas de prevencién

+/ Evitar contacto directo con llamas

+/ Cocinar con temperaturas controladas

+/ Reducir frecuencia de consumo de alimentos muy
VA Shhumados
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FRITURA

FRITURA

— Método de coccion con aceites a
altas temperaturas (150-190°C)
— Muy comin en la preparacion de
alimentos procesados

A%

CAMBIOS EN LOS
ALIMENTOS

' # Formacion de compuestos toxicos por
degradacion del aceite
¢ Oxidacion de lipidos
# Generacion de acrilamida (especialmente en
alimentos ricos en almidon)

FACTORES QUE
INFLUYEN

v Tipo de aceite
/ Temperatura del cocinado
V' Reutilizacion del aceite
/ Tiempo de coccion

AAFORODE ACRILAM

EN AUMENTO? | TOXICOS
) B2 PRODUCIDOS

3 E m ‘ ! Acr"ilami‘dcf

1. Aldehidos toxicos

tﬂ Wey ‘ ! Radicales libres

ESTRES OXIDATIVO

RIESGOS PARA LA
SALUD L X

! Cancer
! Estrés oxidativo ¢
! Enfermedades cardiovasculares ?
—* -’
Célula atacada
por radicales hbres
Medidas de prevencion

v No reutilizar aceites
/ Evitar temperaturas excesivas
/ Usar aceites estables (ej. aceite de oliva alto oleico)
V Alternar con métodos mas saludables (hervido, horneado)
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REACCION DE ™
MAILLARD:ACRILAMIDA
4

REACCION DE MAILLARD

- Reaccién quimica entre azlicares
reductores ¥ aminodcidos

= Ocurre al calentar alimentos
(>120°C)

= Responsable del color, sabor y
aroma en alimentos cocinados

PRESENTE EN ALIMENTOS
COMO:

@ Papas fritas

@ Pan tostado

& Galletas

‘% Carnes doradas

.......

Reaccidn de Maltiard mRMAC|ﬁN DE
&S €= ACRILAMIDA

1. Se genera en la Reaccién de
Maillard
4. Se produce especialmente en
> alimentos ricos en almidén
J'w 4. Potencial mutagénico y
cancerigeno

FACTORES QUE AUMENTAN SU
FORMACION

A Temperaturas altas

4 Tiempos prolongados de
coccién

A Bajo contenido de humedad
A Recalentamiento frecuente

W

RIESGOS PARA LA
SALUD

1. Neurotoxicidad

.. Cancerogenicidad (segtin
estudios en animales)

A Acumulacién en el organismo

MEDIDAS PREVENTIVAS ()

+/ Evitar sobrecocinar alimentos
v/ Cocinar a temperaturas
moderadas

v/ No recalentar alimentos ricos
en almidén

v/ Aplicar técnicas como hervido o
vapor
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Aminas Heterociclicas

- » L3
Aminas heterociclicas (AHC)
+ Compuestos quimicos formados durante la

coccién de alimentos a altas temperaturas
+ Especialmente en alimentos con proteinas

animales
ALDEXTOS FCES - ”
EN CREATINA {Como se forman?
¢} Reaccion entre:
,Jz‘ &" Q. A~ - Creatina (presente en musculo)
e - Aminoacidos
, - Azucares
O Sl 'x + En condiciones de altas temperaturas (asado,
o~ fritura, parrilla)
.
Alimentos en los que se
encuentran
% Carnes asadas o fritas
% Tocino
® Pescados cocinados a la parrilla
Q_ Huevos muy cocidos

Efectos en la salud

! Potencial cancerigeno

1. Mutagénico (daiio al ADN)

!, Relacion con cincer de colon, mamay
prostata (en estudios experimentales)

Factores que aumentan su
formacion
A Temperatura >150 'C

A Tiempo prolongado de coccion
A Mayor nivel de dorado o carbonizacién

oo, Medidas preventivas

V/ Cocinar a fuego medio o bajo

,"'. ,‘, / Evitar carbonizar los alimentos
N——— — v/ Voltear constantemente carnes en la coccién
LLAM, ﬁ +/ Alternar con métodos coma vapor o hervide
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NITROSAMINAS

NITROSAMINAS

= Compuestios quimicos toxicos y potenclalmente
cancerigenos

- Se forman por Ia reacclon entre:

& Aminas (presentes en alimentas)

& Nitritos y nitratos (Usatlos coma conservadores)

:COMO SE FORMAN?

4 Durante procesos como:
Coccion a altas temperaturas
Curado de cames
Recalentamiento de alimentos con nitntos

ALIMENTOS CON RIESGO DE
CONTENERLAS

4 Carnes curadas (jamén; tocino, salchichas)
© | Pescados salados

& Alimentos enlatados
@ Huevos y quescs fermentados

RIESGOS PARA LA SALUD

A\ Cancerigenas (relacldn con cancer gastrico, esofagico y
hepatico)

4\ Toxicas para higado y sistema digestivo
A\ Pueden afectar el ADN celular

FACTORES QUE FAVORECEN
SU APARICION

Alla temperatura
Presencia de nitritos
pH acido {como ef tel estomago)

MEDIDAS DE PREVENCION

Limitar consumo de cames procesadas
Evitar Cocinar a lemperaturas muy alas
Uso moderado de nitrios como

CONSERVADORES

Inciuir antioxidantes naturales (vitamina C, E) que
inhiben su formacion
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