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Todo producto no venenoso, comestible o bebible que consta de 
componentes que pueden ingerirse, absorberse  y utilizarse por el organismo 
para su mantenimiento y desarrollo.

La Química y los alimentos

Alimento

Hidratos de carbono, grasas y proteínas o sus constituyentes

Vitaminas o precursores con los que el organismo puede elaborarlas

Sales minerales

Agua



Hidratos de carbono o Glúcidos

6 CO2 + 6 H2O                 C6 H12 O6 + 6 O2

Reino vegetal sintetizan carbohidratos: almacén de energía y esqueleto

Reino animal utilizamos carbohidratos como combustible para el organismo

C6 H12 O6 + 6 O2 6 CO2 + 6 H2O

100-200 g por persona por día

1/3-1/4  azúcar en café, te o dulces

Resto incluido en alimentos

Cm H2n On

Monosacáridos 

D-Fructosa
o levulosa
(cetosa)

Hexosas C6H12O6

Emil Fischer identificó los distintos estereoisómeros. Premio Nobel 1902

D-Glucosa
o Dextrosa
(aldosa)

α-D-Glucosa

αD

D-Fructosa

Frutas, miel (35%)
Dietas para diabéticos, deportistas

Frutas (uvas), verduras, miel (31%)

Hidratos de carbono o Glúcidos

Azúcar presente en la sangre



Oligosacáridos 

Lactosa
Sacarosa
o Sucrosa

Producto de hidrólisis del
almidónFrutas, bebidas, caramelos,

hortaliza (zanahoria)

Glucosa Fructosa
Glucosa

Galactosa
Glucosa Glucosa

Maltosa

Azúcar común Leche y derivados
Azúcar de malta

Disacáridos:  2C6H12O6 C12H22O12

Obtención de la cerveza

Hidratos de carbono o Glúcidos

Poder edulcorante (P.E.) de varios azúcares

P.E. Usos

Fructosa 1,2 Frutas, miel

Sacarosa* 1 Frutas, bebidas, caramelos

Glucosa 0,8 Frutas, verduras, miel

Galactosa 0,3 Libre no se utliza

Lactosa 0,2 Leche y derivados

Xilitol 0,9 D. H. Xilosa * * Confituras, chicles

Sorbitol 0,6 D. H. Glucosa * * Alimentos para diabéticos

Manitol 0,7 D. H. Manosa * * Chicles, efecto laxante

* Patrón del P.E. con un valor de 1    * *D. H. Derivado hidrogenado (polioles)

Hidratos de carbono o Glúcidos



Polisacáridos Unión de más de 6 monosacáridos

Glucémicos: hidrólisis por enzimas digestivas conduce a la glucosa. Almidón y
glucógeno

No glucémicos: se engloban con el término fibra alimentaria: celulosa, hemicelulosa,
pectinas, agar, gomas.

Fórmula general de los polisacáridos

Hidratos de carbono o Glúcidos

Polisacáridos 

Almidón: consta de amilosa (cadenas lineales) y amilopectina (ramificadas)
Se encuentra en los cereales: pan (50%), pastas (75%), arroz (75%), 
Tubérculos: patata (20%); Legumbres (55%)
Almidón de patata como estabilizante
Almidón de maíz (sin gluten para celíacos)

Glucógeno: polisacárido de estructura parecida a la amilopectina
polisacárido de reserva para animales que se almacena en el hígado 
y músculo.
Se encuentra en: hígado, carne de caballo, marisco.

Hidratos de carbono o Glúcidos



Polisacáridos 

Celulosa: estructura lineal de unidades de glucosa
Forma el esqueleto de las plantas, se obtiene de la madera y algodón.
Fibra insoluble, gran poder laxante
Abunda en cereales, frutas y verduras      

Pectina: polisacárido de cadenas de galactosa, arabinosa y ácido galacturónico
Presente en frutas: manzanas y cítricos (parte blanca cáscaras)
Ingrediente importante para conservas de frutas, jaleas, mermeladas

Agar: polisacárido que se obtiene de las algas marinas
Se utiliza en la fabricación de helados y jaleas

Gomas: polisacárido constituido por glucosa, manosa, galactosa, arabinosa, ramnosa
Se utiliza como espesante y gelificantes 

Hidratos de carbono o Glúcidos

E- 412 Goma

Fibra que contienen los alimentos (g por 100g producto)

Salvado 44 g Lentejas 12 g Berenjenas 3 g

Harina integral 8,5-9 g Almendras 19 g Endivias 2 g

Harina blanca 3-4 g Higos 18 g Lechugas 1,5-2 g

Pan integral 5-8 g Ciruelas 16 g Patatas 1-2 g

Pan blanco 2,5-3 g Espinacas 6 g Tomate 1,5 g

Arroz negro 2-4 g Alcachofas 5 g Pera 2,3 g

Arroz blanco 1-2 g Judías verdes 3 g Fresa 2,2 g

Judías secas 26 g Zanahorias 3 g Manzana 2 g

Garbanzos 24 g Col 3 g Naranja 2 g

Hidratos de carbono o Glúcidos



Lípidos

Ácidos grasos saturados: presentes en los productos de origen animal 
y aceites vegetales de coco y de palma

CH3-(CH2)10-COOH                  CH3-(CH2)12-COOH              CH3-(CH2)14-COOH

Ácido láurico                             Ácido mirístico                      Ácido palmítico

Elevan los niveles de colesterol total y lipoproteínas (LDL “colesterol malo”)

Ácidos grasos monoinsaturados: presentes en grasas animales y vegetales

CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH

Ácido oléico (Omega-9)

Elevan los niveles de lipoproteínas (HDL “colesterol bueno”)

Aceite de oliva: 70-75%
Aceite de aguacate: 70%
Aceite de girasol: 31%

Ácidos grasos 



Ácido α-linolénico (omega-3) Ácido linoleico (omega-6)

Lípidos
Ácidos grasos poliinsaturados: incluyen ácidos omega 3 y omega 6
ácidos esenciales: imprescindibles para el funcionamiento del organismo

Pescados y mariscos
Aceite de oliva, maíz

Aceite de semilla de soja

Aceite de soja, girasol y maiz
Aceite de canola

Aceite de pescado: salmón y sardina

Producen una serie de compuestos con 
actividad biológica que inducen a que 
la sangre sea menos viscosa y disminuya 
la formación de trombos

Lípidos
1. Triglicéridos: constituyentes principales de aceites vegetales y grasas animales

2. Fosfolípidos: componentes principales de las membranas biológicas

3. Esteroles: Colesteroles. Esenciales estructura 
y función de las membranas celulares
y necesarios para el funcionamiento del
cerebro y sistema nervioso.

ácido palmítico

ácido oleico

Glicerol

Dipalmitoil
Lecitina

Aceite de oliva

Huevo, germen de trigo y soja

Emplean como emulsionantes

Colesterol

Ciclopentanofenantreno

Colina



Sesos de cordero 2 g Crema 0,12 g

Yema de huevo 1 g Queso 0,1 g

Riñones de cerdo 0,4 g Tocino 0,095 g

Hígado de cerdo 0,34 g Carne de cerdo 0,07 g

Mantequilla 0,24 g Carne vacuno 0,07 g

Langosta y ostra 0,2 g Carne pollo 0,05 g

Contenido de colesterol  (g por 100g)

Lípidos
Colesterol

Precursor síntesis: hormonas sexuales, corticoides, ácidos biliares, vit. D3

Exceso colesterol resulta nocivo

Proteínas
Moléculas compuestas por aminoácidos unidos mediante enlace peptídico

Grupo ácido

Grupo 
amino

Cadena lateral

Fórmula general aminoácido

grupo amida

Formación de un enlace peptídico

Proteína Caseína α de vaca



Proteínas

Treonina

Triptófano

Valina

Metionina

Leucina

Isoleucina

Lisina

FenilalaninaA
d

u
lt

o
s

Histidina Arginina

N
iñ

o
s

Proteínas liberan aminoácidos 
• Síntesis proteínas

• Síntesis: purinas, pirimidinas, porfirinas

Aminoácidos esenciales

Proteínas
Péptidos

Estructuras formadas por 2-10 aminoácidos: oligopéptidos
Más de 10 aminoácidos: polipéptidos

Péptidos interés en la alimentación aportan sabor amargo. Ej: queso

Glutatión

Importante papel antioxidante. Se encuentra en la harina de trigo, pero se suele
añadir más cantidad para obtener la masa plástica del pan.
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ácido glutámico

cisteína

glicina



Proteínas
Péptidos

Aspartamo (E- 951)

COOH

CH2

C

H
N C

OCH3

H2C

O

O

H2N

fenilalanina
ácido aspártico

Se utiliza como edulcorante en las bebidas light, 180 más dulce que la sacarosa. 
Se hidroliza fácilmente en la bebidas, en periodo de meses, perdiendo su sabor.
Fenilcetonuria enfermedad no se metaboliza fenilalanina.
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Proteínas

Agua Proteína Grasa

Pollo 65 30 5

Vacuno 60 20 20

Pavo 60 20 20

Pescado 70 20 10

Lanar 55 15 30

Porcino 45 10 45

Leche 88 4 4

Composición (%) de carnes y otros alimentos proteicos



Vitaminas
Casimir Funck  “amina esencial para la vida”

Características de las vitaminas liposolubles

Vitamina Fuente natural Funciones Deficiencia

A

Retinol

Frutas,verduras

Aceite de hígado de 

bacalao.  A partir caroten
o

Fisiología de retina y mucosas

Biosíntesis de cartílagos y

hormonas sexuales

Xeroftalmia

Ceguera

nocturna

D

Calciferol

Aceite de hígado de

pescado

Piel después exposición 

al sol

Regulación de la calcemia

Formación de los huesos

Raquitismo 

Osteomalacia

E

Tocoferol

Aceites vegetales

Vegetales verdes

Antioxidante

Captador de peróxidos

Problemas

neurológicos

K

Fitoquinona

Vegetales verdes, frutas

y carnes

Abunda en el intestino

Formación de protrombina

Coagulación de la sangre

Hemorragias

internas

Vitaminas

Características de las vitaminas hidrosolubles

Vitamina Fuente natural Funciones Deficiencia

C

Acido

ascórbico

Cítricos, kiwi, fresas,

grosellas y moras 

Espinacas y perejil

Síntesis de colágeno

Metabolismo de glúcidos

Escorbuto

Gingivitis

hemorrágica

B1

Tiamina

Carne, pescado, vísceras

Leche y derivados

Huevos

Cereales, hortalizas

Metabolismo de glúcidos

Transmisión del impulso 

nervioso

Funcionamiento celular

Beri-beri 

Problemas 

neurológicos

B2

Riboflavina

Levadura de cerveza

Cereales, hígado, riñones

Degradación glúcidos, lípidos

Incorporación yodo a tiroides

Alteraciones 

mucocutáneas

B3

Niacina

Plátanos, nueces

Cereales, frutas, carne

legumbres, hortalizas

Metabolismo lipídico

Respiración tisular

Glucogenolisis

Pelagra



Vitaminas
Características de las vitaminas hidrosolubles

Vitamina Fuente natural Funciones Deficiencia

B6

Piridoxina

Vegetales verdes, frutas

y carnes

Abunda en el intestino

Síntesis proteica y

metabolismo de aminoácidos

Convulsiones y 
trastornos

nerviosos

B8

Biotina

Trigo, soja, avena, arroz

Hígado

Jalea real

Chocolate, frutos secos

Síntesis de ácidos grasos y

glucosa

Fatiga

Dolor muscular 

Dermatitis

B9

Ácido

Fólico

Verduras, espárragos

Legumbres, frutas,

cereales y vísceras

Metabolismo de aminoácidos

y nucleótidos

Alteraciones 

digestivas

Espina bífida

neonatos

B12

Cobalamina

Hígado, riñones

Ostras

Leche y queso

Metabolismo de ácidos

nucleicos

Anemia 

perniciosa

Trastornos

neurológicos

Minerales

Ca Mg K P

Manzanas 2,5 3,6 96 5,4

Plátanos 2,7 25,4 373 16,4

Cerezas 9,6 16,2 250 13,3

Uvas 6,2 5,8 200 12,8

Naranjas 23,8 10,2 175 15,8

Peras 4,8 6,5 129 9,3

Carne 3,8 17,7 244 92,2

Cantidades disponibles de minerales, en forma soluble 



Sustancias que se añaden a los alimentos, sin propósito de cambiar su valor
nutritivo, principalmente para alargar su periodo de conservación, para que
sean más sanos, sepan mejor y tengan un aspecto más atractivo.

Los Aditivos Alimentarios

Los aditivos se pueden clasificar dependiendo de su función:

Colorantes edulcorantes y aromatizantes: modifican color, sabor y olor

Conservantes: impiden alteraciones químicas y biológicas

Antioxidantes: evitan la oxidación de los componentes de alimentos

Estabilizantes: mantienen la textura o confieren una estructura determinada

Correctores de la acidez 

Potenciadores del sabor: refuerzan el sabor de otros compuestos presentes

Almidones modificados



Los aditivos tienen asignado un código (E-_ _ _) y es el que figura 
etiquetas de los alimentos.
La primera cifra hace referencia al tipo de aditivo

Los Aditivos Alimentarios

E- 1 Colorantes E- 5 Acidulantes

E- 2 Conservantes E- 6 Potenciadores del sabor

E- 3 Antioxidantes E- 9 Edulcorantes

E- 4 Estabilizadores E- 14 Almidones modificados

El ahumado: conservar la carne y el pescado
Humo:  aldehído fórmico queratiniza las proteínas e impide su putrefacción.

La salazón: nació en los desiertos del Asia central 5000 años A.C.
Agua salada del mar muerto por los hebreos y mesopotámicos 1600 años A.C.
Sal de los desiertos por los romanos: conservar la carne y mantener color rosado
NaCl: rebaja la actividad del agua contenida en los alimentos evitando el 
desarrollo de bacterias.  
La sal de los desiertos contiene nitratos da lugar a NO q con Mioglobina de la
sangre origina nitrosilmioglobina (coloración rosada) y enmascara la 
decoloración natural que con el tiempo dan las carnes.

Los Aditivos en la Historia

Desde los tiempos primitivos el hombre ha utilizado mecanismos de conservación



Ácidos, sus óxidos o sus sales: egipcios utilizaban vinagre (ácido acético)
mezclado con aceite (escabechado).
Los ácidos disminuyen pH de los alimentos impidiendo proliferación de 
microorganismos como la toxina botulínica (conservas mal esterilizadas).

Dióxido de azufre: romanos y los griegos lo utilizaban para conservar el vino. 
Lo producían a partir de la quema de azufre en las bodegas.
Es el único aditivo que se utiliza en vinos (E- 220), evita la oxidación de la 
polifenoloxidasa (no precipitado).

Especias: Edad Media las utilizaban para dar un cierto sabor y también para 
conservar la carne y el pescado.
Contienen ácido benzóico (E- 210) y bezoatos efectivo contra mohos y 
levaduras.

Los Aditivos en la Historia

1906 EEUU: Food and Drug Administration (FDA) para alimentos y medicamentos

1958 FDA publica la primera enmienda sobre aditivos

1959 Europa “Conferencia internacional sobre sustancias añadidas a los 
alimentos”

1960 profesor español de la Universidad de Madrid crea Codex Alimentarius Mundi

1960 España se crea la Comisión Interministerial de Alimentos

1981 España se publican las primeras leyes sobre aditivos alimentarios

Actualidad han seguido publicándose y actualizando los reglamentos para aditivos

Legislación de Aditivos



Los Aditivos Alimentarios
Colorantes E- 1

De origen natural: 
Caramelo (E-150): calentamiento de azúcar
Caroteno (E-160): β-caroteno: bebidas
Clorofila (E-140): algas: chicles, helados
Cochinilla (E-120): producido por insecto
Curcumina (E-100): rizoma de cúrcuma: curry

De síntesis química:
Tartracina (E-102)
Amaranto (E-123)
Eritrosina (E-127)
Rojo de cochinilla A (E-124)

Tartracina

Coloración amarilla limón similar azafrán.
Repostería, caramelos, medicamentos, 
conservas, en paellas

SO3Na

N

N
HO

COONaNNNaO3S

Los Aditivos Alimentarios
Conservantes E- 2

Sulfitos y bisulfitos: Sulfito sódico (E- 221), bisulfito sódico (E- 222)
Disminuir pH del alimento impide destrucción Vit. C.

Nitratos y nitritos: Nitrato potásico (E- 252), nitrito sódico (E- 250) “NITROSAMINAS”
Carnes y derivados, como conservante y colorante.

Ácido sórbico (E- 200):  Inhibe desarrollo de mohos y levaduras
Pan de molde, conservas, queso en lonchas 

Ácido benzoico (E- 210) y benzoato sódico (E- 211): bebidas, cerveza sin alcohol



Los Aditivos Alimentarios
Antioxidantes E- 3

De origen natural: 
Ácido L-ascórbico (E- 300) vit. C, 
L-ascorbato sódico (E- 301): conservas
Tocoferoles: α-tocoferol (E- 307) vit. E
Ácido cítrico (E- 330) citrato sódico (E- 331)

De síntesis química:
Butilhidroxianisol (BHA) (E- 320): mantequillas, margarinas
Butilhidroxitolueno (BHT) (E- 321): sopas instantáneas

Los Aditivos Alimentarios
Estabilizadores E- 4

Espesantes: pectinas (E- 440), derivados de la celulosa (E- 460 a E- 466)

Emulgentes: lecitina (E- 322) antioxidante, monoglicéridos y diglicéridos (E- 471)

Antiaglomerantes: ácido esteárico (E- 570), óxido de silicio (E- 551) acidulantes



Los Aditivos Alimentarios
Potenciadores del sabor E- 6

Por sí solas no tienen efecto, pero, dispersadas en medio adecuado potencian
el sabor de los alimentos.

Glutamato monosódico (GMS) (E- 621) y ácido glutámico (E- 620): sopas de 
sobre, caldos, carne… “Síndrome de restaurante chino” dosis 30g/kg

Maltol (E- 636): se forma por calentamiento de la fructosa y aparece de forma
natural en el procesado de: cerveza, café, cacao… Repostería

Los Aditivos Alimentarios
Edulcorantes E- 9

Las taumatinas (taumatina) son un conjunto de proteínas 
extraídas de una planta originaria de Africa Occidental,
Thaumatococcus daniellii, que en el organismo se 
metabolizan como las demás proteínas de la dieta. 
La taumatina figura en el Libro Guiness de los Records 
como la substancia más dulce conocida, unas 2500 veces más que la sacarosa.

S

N-Na+

O

O
O

Taumatina (E- 957)

Sacarina (E- 954) Ciclamato (E- 952)

S

N-K+

O

H3C
O

O

Acelsulfama-K (E- 950)



Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición

www.aesan.msc.es/AESAN/web/notas_prensa/actualizacion_legislacion.shtml

Como consecuencia de la periódica aparición de ciertas listas de aditivos alimentarios, la 
AESA se ve en la obligación de desautorizar dichas listas, tanto en su origen como en su 
contenido

Como consecuencia de la periódica aparición de ciertas listas de aditivos alimentarios, 
avalados por falsos profesionales, hospitales inexistentes tanto españoles como 
europeos, que con la intención de prevenir la salud, producen alarma social, esta Agencia 
Española de Seguridad Alimentaria, se ve en la obligación de desautorizar dichas 
listas, tanto en su origen como en su contenido, por las razones siguientes:

La falsedad de estas listas, así como su objeto difamatorio, no ofrecen ninguna duda puesto 
que el E-330 figura en las citadas listas como “el más peligroso cancerígeno”, cuando no 
es más que ácido cítrico, estando este ácido ampliamente distribuido en las células vivas 
tanto vegetales como animales y en concreto, es muy abundante en los frutos denominados 
“cítricos” (ejemplo, en el limón).

En cuanto a los números E-241, E-447 y E-467 no corresponden a ningún aditivo, es 
decir, no existe ningún aditivo al que se le haya asignado ninguno de estos números.

Los números E-125, E-225 y E-462, si bien corresponden a aditivos, fueron prohibidos 
en su día y actualmente no están autorizados en España ni en ningún otro Estado 
miembro de la Unión Europea.



Gastronomía molecular

Nicholas Kurti Herve This

"Pienso con una profunda tristeza sobre nuestra civilización, mientras 
medimos la temperatura en la atmósfera de Venus, ignoramos la 
temperatura dentro de nuestros soufflés."

Marzo de 1969, el físico inglés de la Universidad de Oxford, de origen 
húngaro, Nicholas Kurti , (1908-1998), llevó a cabo una conferencia para la 
sociedad real denominada "el físico en la cocina".

1988 Kurti y This, químico francés, dan origen a una nueva disciplina: la 
Gastronomía Molecular.



Gastronomía Molecular

Descubrir las reacciones físicas y químicas que ocurren durante la cocción 
de los alimentos.

¿Cómo conseguir que suba un suflé?
¿Cómo hay que cocinar la carne para que quede tierna?
¿Es cierto que las claras de huevo a punto de nieve se montan mejor si se baten 
siempre en el mismo sentido?

2001 Nuevo Programa Gastronomía Molecular:

Realizar recetas: definiciones culinarias
Reunir y probar precisiones culinarias
Explorar en términos científicos el componente artístico de cocina
Explorar en términos científicos el vínculo social de cocinar

Hervé This, Accounts of chemical Research 2009, 42, 575-583

Gastronomía Molecular

http://www.youtube.com/watch?v=4hZQxOeE8vw&feature=player_embedded#!

Investigaciones Hervé This se difunden en este video:  

Molecular Gastronomy: A new Emerging Scientific Discipline: Chem. Rev. 2010, 110, 
2313-2365.

Se utilizan técnicas como: liofilización, espumas, cocina al vacío, esterificaciones,
gelificantes, espesantes, nitrógeno líquido…

Brochetas de fresa Sémola de aceite de oliva



La revista 'Time' ya destacó al catalán entre las personalidades más 
innovadoras de la cocina actual. 

'The New York Times' destaca la innovación que representan las creaciones de 
Adriá tales como los aires de verduras, sustancias más ligeras que las 
espumas y que concentran toda la esencia de sus ingredientes. 

Adriá al 'Times',
"No soy sólo yo. Es una cultura con una gastronomía 
tradicional muy fuerte. Por primera vez hay una 
cocina con una técnica y conceptos nuevos". 
"Lo importante en España es que hay mucha
pasión entre los jóvenes“.

Gastronomía Molecular

Chefs como: Heston Blumenthal, Wylie Dufresne y Ferrán Adrià han 
implementado la Gastronomía molecular en sus recetas, “Cocina molecular”.



Genómica Nutricional

Hasta la fecha, en esta área se han realizado avances en:

Estudio de enfermedades cardiovasculares: especialmente centradas en el efecto 
de las concentraciones plasmáticas de colesterol. 

Cáncer se han identificado algunas interacciones gen-dieta muy relevantes, como 
es el caso del gen de la N-acetil-transferasa (NAT), que interviene en la detoxificación 
de carcinógenos, de manera que se ha descrito que el efecto protector de un mayor 
consumo de verduras podría deberse a una mayor activación de esta enzima. 

La Genómica Nutricional es una ciencia nueva que se ha desarrollado gracias al 
descubrimiento del genoma humano. Es un área de investigación en rápido 
desarrollo con un gran potencial de aplicaciones con un impacto social importante. 

La Genómica Nutricional estudia la interacción entre los alimentos y nuestros genes, 
teniendo como objetivo la utilización de la dieta para prevenir y/o tratar 
enfermedades. 

Ana Ramírez de Molina
IMDEA  Alimentación

Agua Albert Von Szent-Gyorgyi

Premio Nobel Medicina 1937

“Matriz de la vida”

60-70% de nuestro cuerpo es agua
Alimentos está presente en alto %: 95% en frutas, 60% carne…
Ingrediente alimentario y culinario importante
Disolvente para reacciones biológicas esenciales para la vida
Higiene personal, lavado de vajilla y limpieza del hogar y entorno



Propiedades del agua

Puentes de hidrógeno

Agua 

O

H

H

Gran capacidad calorífica: gran cantidad de calor para elevar la temperatura

Capacidad de disociación

Agua 

H2O OH-  +  H+ Sustancia anfótera

Dr. Angel Herráez (Universidad de Alcalá)

http://biomodel.uah.es/agua/index.htm

Conformación de red cristalina ordenadaExtensa red en movimiento





Potabilización del agua 
PLANTAS POTABILIZADORAS DE AGUA PARA CONSUMO HUMANO

El agua procedente fuente de captación, ríos, lagos, pozos… se somete a las operaciones:

1. Pretratamiento: eliminación de objetos sólidos
2. Floculación o coagulación: inyección  de productos químicos (cal para eliminación de
fósforo) aglomeran las párticulas formando floculados
3. Sedimentación o decantación:  floculados de mayor tamaño precipite
4. Filtración y adsorción: a presión a través de membranas y filtros de carbón activo
5. Otros procesos: cloración, aireación, tratamiento bacteriológico (contaminante detectado)

Construcciones Territoriales

Contaminantes del agua 
1. Contaminantes elementales: elementos traza ppm o menos

Elemento Fuentes Efectos

Plomo Residuos industriales, minería, combustibles Tóxico, dañino a la fauna

Mercurio Residuos industriales, minería, carbón Tóxico

Selenio Fuentes naturales, carbón Esencial a bajos niveles, 
tóxico a niveles superiores

Arsénico Subproductos mineros, residuales químicos Tóxico, posiblemente 
carcinógeno

Hierro Residuos industriales, corrosión, agua ácida de
las minas, acción microbiana

Nutriente esencial

Yodo (I-) Residuos industriales, intrusiones salinas Previene el bocio

Flúor (F-) Fuentes geológicas naturales Previene la caída de los 
dientes ,1 mg/L



2. Especies inorgánicas

Contaminantes del agua 

Elementos Fuentes Efectos

Cianuros (HCN) Industria, procesamientos de 
minerales

Sustancia venenosa mortal,
numerosas muertes de peces

Amoníaco (NH4
+) Producto inicial de descomposición 

de residuos nitrogenados orgánicos
Problemas en la calidad del
agua

Ácido sulfhídrico Producto de descomposición
de la materia orgánica que contiene 
azufre, plantas de producción de 
papel

Olor a huevos podridos

Contaminantes del agua 
3. Especies orgánicas

Elementos Fuentes Efectos

Detergentes Detergentes domésticos Impiden la remoción de 
Grasas y aceites, tóxicos vida 
acuática

Grasas y aceites Cocina, deshechos industriales Contaminación visual, dañino 
para vida acuática

Productos farmacéuticos y
sus productos de 
degradación

Ingestión humana y al ser 
descartados cuando caducan

1 μg/L, no estudiada su 
actividad biológica inherente

Bactericidas Productos de limpieza y de 
consumo

Triclosán  usado en jabones, 
desodorantes, ropa deportiva, 
zapatos, alfombras…

Contaminantes orgánicos
biorrefractorios, 
contaminantes orgánicos 
persistentes (COP)

Hidrocarburos arílicos y clorados
benceno, cloroformo, estireno, 
tolueno, tricloroetano, cloruro de 
metilo, éter metilterbutílico.

Daño genético, cáncer u otros 
defectos dañinos. Tb problemas 
de sabor y olor al agua.



Contaminantes del agua 
4. Otras especies

Elementos Fuentes Efectos

Plaguicidas Prácticas agrícolas, aguas residuales
procedentes de las plantas de 
fabricación de plaguicidas

Contaminantes persistentes

Virus Desechos humanos Causan enfermedades 
(posiblemente cáncer). Principal
Decisivo del reciclado de las 
aguas residuales.

Radionúclidos en
el ambiente acuático

Aplicaciones industriales (energía 
nuclear) y médicas.

Dependiendo del tiempo de vida 
medio de la fuente causa efectos 
ecológicos y sobre la salud.



La Química y los alimentos. Papel 
de la Química en el tratamiento y 

potabilización de agua

Yolanda Pérez Cortés

Universidad Rey Juan Carlos

Los Avances de la Química y su Impacto en la Sociedad

II Curso de Divulgación


