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Aditivos

Los aditivos alimentarios son sustancias anadidas
iIntencionalmente a los alimentos para mejorar su calidad,
conservacion, seguridad o apariencia, pero deben usarse de
forma segura y controlada.

Contaminacion de alimentos con
toxicos a traves de la cosecha

Pueden sufrir contaminaciones o modificaciones que
comprometan su inocuidad y calidad, por lo que es esencial
vigilar estos procesos para conservar su tiempo de
conservacion.

Plaguicidas

Los plaguicidas mejoran la produccion, pero pueden
contaminar los alimentos y afectar la salud, por lo que deben
controlarse.

Fertilizantes

Los fertilizantes son esenciales para aumentar la
productividad de los cultivos, aunque su uso indebido puede
causar efectos daninos en humanos.



Metales pesados

Metales toxicos como plomo y mercurio pueden contaminar
alimentos y causar graves danos a la salud.

Ejemplos:

Saturnismo o intoxicacion por plomo
Dolor abdominal

Fatiga

Anemia

Dano neurologico

Contaminacion de alimentos a
traves de los procesos de
preparacion de alimentos

La conservacion adecuada de los alimentos es fundamental
para prevenir su deterioro y contaminacion por
microorganismos, y depende del metodo de preservacion

Braseado o ahumado

Sustancias quimicas en los alimentos, por mala
manipulacion o pesticidas, pueden causar intoxicaciones
cronicas en las personas.



Fritura

Cocinar carnes a altas temperaturas y freir en aceites viejos
genera compuestos toxicos que pueden causar irritacion y
dano hepatico.

Reaccion de Maillard:
acrilamida

Al cocinar carbohidratos, se forman compuestos como la
acrilamida y otros derivados que pueden ser toxicos y
aumentar el riesgo de cancer.

Aminas heterociclicas

Al cocinar carnes a altas temperaturas, se forman aminas
heterociclicas y otros compuestos que pueden provocar
cancer.

Nitrosaminas

Las nitrosaminas, presentes en tabaco y alimentos, se
generan por reaccion quimica y pueden ser cancerigenas.
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