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1 INTRODUCCION

1.1 Consideraciones Generales

La contaminacion de los alimentos por sustancias quimicas peligrosas es motivo
de preocupacién para la salud publica en todo el mundo y uno de los principales
problemas para el comercio nacional e internacionall. La produccion de alimentos
libres de contaminantes no sélo depende del lugar de origen de los mismos, sino
también de los procesos de elaboracién y de las personas que toman contactos
con ellos. La contaminacion quimica, se produce cuando el alimento se pone en
contacto con sustancias quimicas nocivas que al ser ingeridos pueden causar
dafio para las personas que los consumen. Esto puede ocurrir durante los
procesos de produccion, elaboracion industrial y/o casera, almacenamiento,
envasado y transporte. Dentro de las fuentes primarias de contaminacion
alimentaria con residuos quimicos se encuentran la contaminacién ambiental y los
procesos tecnoldgicos asociados a la obtencion de alimentosl?. Las sustancias
involucradas pueden ser de diversos tipos: plaguicidas, residuos de medicamentos
de uso veterinario, aditivos en exceso, productos de limpieza, materiales de
envasado inadecuados, materiales empleados para el equipamiento y utensilios,
entre otros. Dependiendo de la dosis en que consumamos estos agentes
contaminantes, éstos pueden ser inOCUOS O causar en nuestro organismo
intoxicaciones agudas o crénicas capaces de producir alteraciones a largo plazo;

ejemplo de estos Ultimos son los Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (PAH) 1,



