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INTRODUCCION

Los hidrocarburos aromaticos policiclicos
(HAPs) son compuestos organicos integrados
por dos o0 mas anillos de benceno fusionados
entre si que han sido clasificados como toxicos
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
coccion de la carne. Al ser la carne es altamente
consumida por la poblacion uruguaya, es
necesario evaluar el riesgo que supone la
exposicion a los HAPs a través de la misma. Los
HAPs mas frecuentes son el benzo [a] pireno
(B[a]P), criseno (Chr), benzo [b] fluoranteno
(B[b]F) y benzo [a] antraceno (B[a]A).

OBJETIVO

Evaluar el riesgo de exposicidon a hidrocarburos
aromaticos policiclicos a través del consumo de
carne vacuna en Uruguay.
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HAP4 segun metodo de coccion.
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Los contenidos de HAPs obtenidos en la revision narrativa refirieron resultados mayores para aquellos cortes de carne con
elevado contenido lipidico y en métodos de coccion con mayores temperaturas y mayor permanencia del alimento al medio de
coccion. La exposicion de HAPs a partir de los escenarios de consumo creados podria significar un riesgo preocupante en el
marco de la salud publica 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 coccidn la parrilla o el horno.



