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TEMA 28 - TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

Concepto. Clasificacion de los toxicos alimentarios. Fuentes de
toxicos alimentarios.

Diferencias entre peligros bidticos y abiodticos de los alimentos.

1. Residuos bidticos: de plantas, hongos, bacterias, algas y peces
presentes en los alimentos.

2. Residuos abidticos: con actividad farmacoldgica, de la
produccion agricola y ganadera, medioambientales y del
procesado presentes en los alimentos.
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TOXICOLOGIA ALIMENTARIA
Concepto

Estudio de los efectos toxicos potenciales
de los xenobidticos presentes en los
alimentos destinados para el consumo
humano y de los animales (Winter, 2002).

Potencial toxico del alimento Respuesta del individuo ante el
Factores que condicionan la  tOXico
pr_esenma del toxico en el Medio de prevencion y
Ao minimizacion de los efectos

Interacciones con nutrientes ~ tOXicos. Deshpande, 2002
esenciales
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Clasificacion de los toxicos
ALIMENTARIOS

Constituyentes toxicos naturales
Contaminantes biologicos
Contaminantes quimicos
Aditivos alimentarios

Toxicos derivados
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Alimentos

Toxinas marinas Pb, Cd, Hg
Glucoalcaloides HAP, PCBs, PCDDs, PCDFs
Lectinas Residuos de medicamentos

Almacenamiento y transporte

Procesado industrial y empaquetado

I Micotoxinas Plaguicidas, Sust. Quim. diversas

Toxinas microbianas Plasticos Disolventes HAP
Metales Antioxidantes

Almacenamiento y preparacion en el hogar

Toxinas microbianas WEEIES Nitritos, N-nitroso
Productos Maillard
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FUENTES DE “INSEGURIDAD” ALIMENTARIA

CONTAMINACION RESIDUOS CON ACTIVIDAD

Bidtica y Abiotica FARMACOLOGICA
RESIDUOS DE PRODUCTOS

TOXICIDAD NATURAL FITOSANITARIOS

PRODUCCION PRIMARIA

ADITIVOS
NITROSAMINAS
AMINAS
HETEROCICLICAS
HAPC
ACRILAMIDA etc
TRANSFORMACION
INDUSTRIAL O CULINARIA
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Alimentos y sus constituyentes, segun
su interés toxicolégico

1. ALIMENTOS CON SUSTANCIAS TOXICAS DE ORIGEN NATURAL
Alimentos marinos
Plantas superiores
Hongos superiores
Sustancias antinutritivas
2. CONTAMINANTES BIOLOGICOS
Infecciones bacterianas
Toxiinfecciones bacterianas
Micotoxinas
3. CONTAMINANTES QUIMICOS. RESIDUOS
Sustancias inorganicas
Sustancias organicas:
Plaguicidas
Dioxinas, dibenzofuranos y bifenilos clorados
Medicamentos veterinarios

Plastico CONTINUA
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Alimentos y sus constituyentes, segun
su interés toxicolégico

. ADITIVOS ALIMENTARIOS
. TOXICOS DERIVADOS

. CANCERIGENOS DE ORIGEN
ALIMENTARIO

. DISRUPTORES O ALTERADORES
HORMONALES

. ALIMENTOS TRANSGENICOS
. ALIMENTOS ALERGENICOS
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FUENTES DE “INSEGURIDAD” ALIMENTARIA

CONTAMINACION RESIDUOS CON ACTIVIDAD

Biotica y Abiotica FARMACOLOGICA
RESIDUOS DE PRODUCTOS

TOXICIDAD NATURAL FITOSANITARIOS

7

PRODUCCION PRIMARIA

ADITIVOS
NITROSAMINAS
AMINAS
HETEROCICLICAS
HAPC
ACRILAMIDA etc

z

TRANSFORMACION
INDUSTRIAL O CULINARIA
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Algunas caracteristicas diferenciales entre peligros

bidticos y ab

Peligros biéticos
Trastornos de tipo agudo.
Los sintomas pueden tardar dias o semanas,
dependiendo del periodo de incubacion del
microorganismo responsable

Pueden modificar el aspecto de los alimentos,

debido a su multiplicacion en ellos provocando el
rechazo para el consumo

Facil deteccion analitica.

La presencia de microorganismos en los alimentos
es relativamente facil de evidenciar con técnicas
sencillas y econémicas

Métodos eficaces para evitar o controlar

su presencia. La contaminacién microbiana de los

alimentos puede reducirse con los tratamientos de
conservacion habituales.

Peligros Biodticos

Trastornos alimentarios de origen bacteriano

Intoxicaciones

os de los alimentos

Peligros abiéticos

Trastornos de tipo crénico.

Los sintomas pueden tardar afios en aparecer.
Pueden darse accidentalmente problemas de
tipo agudo, pero no son los caracteristicos de
los contaminantes abidticos

Presencia no detectable sensorialmente.

Salvo excepciones no provocan el rechazo
sensorial del alimento contaminado

Técnicas analiticas complejas.

Para detectar los contaminantes abidticos se
requieren técnicas complejas y sofisticadas que
no estan al alcance de todos los laboratorios de
control

Dificiles de eliminar.

En general, los contaminantes abiéticos no
pueden eliminarse de los alimentos una vez se
han instaurado en ellos. Los tratamientos
tecnoldgicos habituales no los destruyen.
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Produccién microbiana de toxina en el alimento, que es la responsable

del proceso patoldgico

Infecciones

El microorganismo del alimento es el agente causal del proceso

patolégico

Toxi-infecciones alimentarias (TIA)

Combinacién de ambos procesos.
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Toxi-infecciones alimentarias origen bacteriano
ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD
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declarada estimada
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Peligros abioticos

TOXICOS DE ORIGEN NATURAL, TOXINAS MARINAS Y
FUNGICAS.

» Sustancias antinutritivas. Inhibidores enzimaticos.
Antivitaminas. Sustancias que interfieren en la
biodisponibilidad de minerales

» Compuestos téxicos de origen vegetal. Glucésidos
cianogeénicos. Inhibidores de la colinesterasa.
Latirégenos. Glucésidos de las habas. Lectinas, etc.

» Biotoxinas marinas de efectos paralizantes,
neurotoxicos y diarreicos

» Micotoxinas. Aflatoxinas, ocratoxinas y otras
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Peligros abidticos

SUSTANCIAS TOXICAS DERIVADAS DEL PROCESADO,
PREPARACION O ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Productos de pirdlisis. Hidrocarburos aromaéticos policiclicos
(HAPC) y aminas heterociclicas

Productos no piroliticos. Productos de la reaccién de Maillard.
Acrilamida. Nitrosaminas

Productos del calentamiento, oxidacién e hidrogenacion de
lipidos: Peroxidos, radicales libres, oxiesteroles, isomeros trans

de acidos grasos
BIOACTIVACION

AGENTES ALQUILANTES
especies electroéfilas == zonas nucleodfilas del ADN

Mutagénicos en nsayos in vitro:

CANCERIGENOS Dr. Antonio J. Garcia Fernandez

Peligros abioticos

CONTAMINANTES DE ORIGEN MEDIO AMBIENTAL

Metales pesados. Plomo, mercurio, cadmio. Otros: Arsénico,
aluminio y estafio. Radionuclidos

Hidrocarburos policlorados: Bifenilos policlorados, Dioxinas
y Clorobenzofuranos

BIOACUMULACION cadena tréfica
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Peligros abibticos

RESIDUOS DE PRODUCCION AGRICOLA Y GANADERA

Plaguicidas Organoclorados, organofosforados, carbamatos,
piretrinas y piretroides, otros.

Residuos de productos farmacolégicos. Antiobiéticos.
Anabolizantes hormonales naturales y de sintesis. Beta-
agonistas. Antitiroideos. Corticoides. Tranquilizantes y otros
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