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TOXIC0S ACGOENTALES EN

LOS ALIMENTOS

ADITivVOS

Sustancia o mezcla de sustancias
diferentes al alimento, que
empacado, anadido
intencionalmente para lograr
ciertos beneficios

USO 0€ AOITiVOS

tiene que estar regulado por la ética
profesional, ya que deben reportar
un beneficio al alimento, ya sea
mejorandolo o aumentando su vida
de anaquel.

SU EX(ESO

Serian contaminantes o se estaria 6
cometiendo un fraude.

ASPARTAMO

Es un péptido formado por el acido
aspartico y el metil-Ester de
fenilalanina, siendo aprobado por el
FDA como edulcorante para cereales,
gomas de mascar, bebidas en polvo,
cafe, té, , bebidas carbonatadas, etc.,

POLIAZU(AR

Unién Ester de sacarosa y un
polimero de alcohol vinilico. Causar
un efecto edulcorante, sin embargo,
su ingesta no representa un exceso
de calorias.




TOXIC0S ACGOENTALES EN
LOS ALIMENT0S

DiETILENGLICOL omnehc

HO\/‘\O ~~._-OH

Colocarlo en vinos imparte un
sabor dulce y agradable a los vinos, WJ
pero puede biotransformarse en - -J
oxalato, el cual es toxico.

S "BLOQUEADOR 0E
o ALMIOON”

SIAR
ILOCKER

Son inhibidores proteicos de las
amilasas los cuales se pueden
obtener de las habichuelas.

BENEFICiI0S

a) Para la salud y la nutricién humana;
b} Apariencia;
¢} Conveniencia,

de alimentos.

| “ALTERAGON"

Cualquier cambio en un alimento

que le convierte en inaceptable para
el consumidor, ya sea por cuestiones
relacionadas con la calidad o con la
seguridad.

“VioA UTiL”

Tiempo en el que un alimento
conservado en unas condiciones
determinadas.




TOXIC0S ACGOENTALES EN

LOS ALIMENTOS

PLAGUIGOAS

Sustancias quimicas que protegen
al hombre o a animales domeésticos
de las enfermedades causadas por
vectores o bien para mejorar la
produccion de alimentos

ALAR
(0AMINOZi0A)

Hormona reguladora del crecimiento
de manzanas, se le considera como
posible cancerigeno.

FERTILIZANTES

Son sustancias ricas en nutrientes que
se utilizan para mejorar las
caracteristicas del suelo para un
mayor desarrollo de los cultivos
agricolas.

o QUIMIC0S

Hechos por el hombre y elaborados
con los “nutrientes principales” para
la tierra, que son nitrogeno, fasforo y
potasio.

o« - ORGANICOS

Aquellos que se forman
naturalmente con una nula o poca
participacion del hombre, de ejemplo
la estiércol.




TOXiC0S ACGOENTALES EN
L0S ALIMENT0S

o INORGANICOS

Sustancias derivadas de rocas vy
minerales que se aplican en el
suelo o sustrato para elevar la
fertilidad de los cultivos. De
ejemplo: harina de roca.

NGREQIENTES EN LOS FERTILIZANTES
PARA PLANTAS_QUE PUEQEN SER
0ANINOS

» Nitratos
e Nitritos

METAL TOXiC0

Grupo de elementos que no son
necesarios o benéficos, y causar :
efectos indeseables en el
metabolismo, aun a concentraciones
bajas

METALES PUEOEN JUGAR UN PAPEL
iMPORTANTE EN EL METABOLISMO
NORMA

Calcio, potasio, sodio, magnesio,
hierro, zinc, selenio, manganeso,
cobre, molibdeno, cobalto, cromo,
silice, niquel, estano y vanadio.

SELENIO A NivEL
MUNOIAL

Causa problemas de intoxicacién en
el ganado, ocasionandoles
malformaciones en los cascos.
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LOS ALIMENTOS

(0BRe

Se requiere para el funcionamiento
enzimatico (calatasa, peroxidasal su
toxicidad esta asociada a hemaolisis,
hemoglobinuria, alteraciones
hepaticas, vomitos e hipotension.

(ALOMEL

Se obtenia de la "Raiz de Mandrake',
asi los ninos podian intoxicarse con
mercurio (acrodimia) causandoles
dolores externos en las yemas de los
dedos.

REACGONES POR LUZ
(ALOR

En su almacenamiento se produce
productos toxicos de la degeneracién o
enranciamiento de las grasas
(hidroperoxidos, peroxidos y radicales
libres), que da alteraciones
cardiovasculares.

(ONTAMINAGON POR
MiCOTOXiNAS

Durante el almacenamiento los
mohos en determinadas condiciones
de humedad y de temperatura
producen una amplia variedad de
metabolitos secundarios.

Di0XiNAS

Se encuentran en alimentos ahumados,
y aquellos que han sido sometidos a
altas temperaturas, pescados ahumados,
aceites muy calentados, carnes a la
brasa, etc. Tienen poder cancerigeno.
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NiTRiT 0S

Conservantes usados para
embutidos, pero a altas
concentraciones pueden ser
peligrosos. Pueden aparecer en el
braceado y ahumado de carnes
secas.

ArINAS HETEROGCLICAS

Pueden producirse en cualquier
alimento proteico cocinado por
encima de 100°C. Son sustancias
potencialmente
hepatocargcinogénicas.

ACROLEINA (RANGOEZ

HOROLITICA) eEe———

Sustancia irritante de piel y mucosa.

Abundante en alimentos fritos en aceites
recalentados, viejos, estropeados o de
mala calidad y tiene caracter irritante.

ACRILAMIOA

Productos alimenticios que

contienen almidon durante procesos
de coccion cotidianos a  altas

temperaturas

PIROLISHS

Algunos pueden tener caracter toxico vy,
mas concretamente, poder mutageno y
carcinogenético.
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o ES

Sustancias quimicas que se forman

al cocinar carne de musculo, y al

usar meétodos de coccion a altas

temperaturas, como freir en sartén e
* =

o asar a la parrilla a fuego directo

NITROSAMINAS

«° '“'a"""%dy NiTROSAMINAS

h,bmm Toniihicacitls Bhosh Sustancia quimica que se encuentra

‘, ?‘} en los productos de tabaco y en el
.f'?
e

humo del tabaco.

do Mortadela Embutide

ESTRUCTURA QUiMi(A R\N/R2

Es R4N-N=0O. Algunas nitrosaminas son |

carcinogenas. N
.




sUDS |

Mi Universidad °
BIBLIOGRAFIA

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/10e5ed24f8e4d622dc913d2f0110
¢b9c-LC-LNU305%20TOXICOLOGIA%20DE%20L0S%20ALIMENTOS. pdf

PAGINAS CONSULTADAS: 106-126

o e e PO}
UNIVERSIDAD DEL SURESTE




