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BEBIDAS 

ESTIMULANTES 

 

Se le encuentra en productos 

farmacéuticos de patente 

como: analgésicos, diuréticos, 

control de peso, estimulantes, 

etc. 

Al aumentarse el consumo de cafeína se pasa a 

un estado de ansiedad, con efectos 

cardiovasculares, diuresis y aumento en la 

secreción gástrica. Su toxicidad aguda se observa 

a niveles de 150 a 200 μM en plasma, con 

síntomas de inquietud, excitación, delirios 

ligeros, tensión muscular, temblores y disturbios 

cardiovasculares (taquicardia). 

Rutas de 

biotransformación: 

Oxidación en la posición 

8 de la purina dando 

como producto al ácido 

1, 3, 7 trimetilúrico. 

Ruptura hidrolítica de la 

purina entre la posición 8 

y 9 produciendo 6-amino-

5 (N-formil-metilamino)-

1,3 dimetiluracil. 

Oxidación de los 

grupos metilenos 

dando 

metilxantinas 

Parte de la formulación de las 

bebidas carbonatadas de “cola”, 

así como en panificación, 

derivados lácteos, pudines y 

confitería. 

Químicamente es la 3,7-dimetilxantina. 

Se encuentra como un polvo blanco y 

amargo. Se utiliza como diurético y 

relajante del músculo liso, 

prácticamente no es estimulante del 

Sistema Nervioso Central. 

Polvo blanco, con sabor amargo siendo sublimado sin 

que se descomponga térmicamente, soluble en agua, 

con hidrofobicidad suficiente para atravesar 

membranas biológicas. puede retardar el tiempo 

requerido para que un individuo se duerma, así como 

servir de estímulo durante los estados de 

aburrimiento o fatiga, aparentemente también 

facilita la realización de tareas rutinarias. 

Proviene de las hojas de Camellia sinesis. 

La teofilina es químicamente 1,3-

dimetilxantina, encontrándose como un 

polvo blanco amargo. Es un relajante del 

músculo liso y posee propiedades 

diuréticas.  

  

 

CAFEÍNA 

TEOBROMINA TEOFILINA 

El café, té y chocolate poseen compuestos 

estimulantes del sistema nervioso central, los cuales 

pertenecen a las xantinas: cafeína, teofilina y 

teobromina, considerándose relativamente no tóxicos 

con una estructura química muy semejante entre sí. 
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