
Revisión
narrativa

Inclusión y
exclusión

9 artículos
seleccionado por
texto completo

Sintaxis de
búsqueda

Variables de
exposición 

Evaluación de
riesgo

135 artículos
identificados

Búsqueda
bibliográfica

Peso
promedio de
la población: 

74,3kg

Cantidad de
HAPs

(μg/kg) 

Escenarios de
consumo de carne:

A: 64 g/día.
  B: 124 g/día.
  C: 150 g/día.
   D: 250 g/día. 
  E: 300 g/día.

Calculo de MOEs

 BMDL10 (mg/kg peso corporal/día)

E (mg/kg de peso corporal/día)

 Marcadores         BMDL10
 Subrogantes                          

   B[a]P                     0,07 
 
   HAP2                     0,17

   HAP4                     0,34
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METODOLOGIA

RESULTADOS

CONCLUSIÓN

INTRODUCCIÓN

EVALUACIÓN DEL RIESGO DE EXPOSICIÓN A
HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICÍCLICOS A TRAVÉS

DEL CONSUMO DE CARNE VACUNA EN URUGUAY

Evaluar el riesgo de exposición a hidrocarburos
aromáticos policíclicos a través del consumo de
carne vacuna en Uruguay.

OBJETIVO

1 Área de investigación; Escuela de Nutrición, Universidad de la Republica, Montevideo, Uruguay. *Email: mmenoni@nutricion.edu.uy.
  

Revisión narrativa
Evaluación de riesgo 

Porcentajes de MOEs por debajo de 10.000 para B[a]P, HAP2 y
HAP4 según metodo de coccion.

320 MOEs calculados

Los contenidos de HAPs obtenidos en la revisión narrativa refirieron resultados mayores para aquellos cortes de carne con
elevado contenido lipídico y en métodos de cocción con mayores temperaturas y mayor permanencia del alimento al medio de
cocción. La exposición de HAPs a partir de los escenarios de consumo creados podría significar un riesgo preocupante en el
marco de la salud pública en un 37% de los casos, los cuales corresponden a un consumo diario de 124g, 150g, 250g y 300g en
los que se emplearon como método de cocción la parrilla o el horno. 

Los hidrocarburos aromáticos policíclicos
(HAPs) son compuestos orgánicos integrados
por dos o más anillos de benceno fusionados
entre sí que han sido clasificados como tóxicos
debido a sus propiedades carcinogénicas. Se
forman a altas temperaturas y en los alimentos
su formacion se da durante el procesamiento
térmico al que se exponen, como por ejemplo la
cocción de la carne. Al ser la carne es altamente
consumida por la población uruguaya, es
necesario evaluar el riesgo que supone la
exposición a los HAPs a través de la misma. Los
HAPs más frecuentes son el benzo [a] pireno
(B[a]P), criseno (Chr), benzo [b] fluoranteno
(B[b]F) y benzo [a] antraceno (B[a]A). 

37% por debajo de los parámetros
establecidos (escenarios de exposición

B, C, D y E)

Corte de carne más
utilizado  

Métodos de cocción

Temperaturas entre
40°C y 350°C

µg/kg

2,8

1,4

7

4,3

11,8

2,21

0

Contenido (µg/kg) promedio de compuestos referidos en los
artículos incluidos en la revisión narrativa.


