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Al aumentarse el consumo de cafeina se pasa a
un estado de ansiedad, con efectos
cardiovasculares, diuresis y aumento en la
secrecidn gastrica. Su toxicidad aguda se observa
a niveles de 150 a 200 pM en plasma, con
sintomas de inquietud, excitacidon, delirios /

El café, té y chocolate poseen compuestos
estimulantes del sistema nervioso central, los cuales
pertenecen a las xantinas: cafeina, teofilina y
teobromina, considerandose relativamente no toxicos
con una estructura quimica muy semejante entre si.

ligeros, tensién muscular, temblores y disturbios

cardiovasculares (taquicardia). TEOFILINA TEOBROMINA

Proviene de las hojas de Camellia sinesis.
La teofilina es quimicamente 1,3-
dimetilxantina, encontrandose como un
polvo blanco amargo. Es un relajante del
musculo liso y posee propiedades
diuréticas.

Quimicamente es la 3,7-dimetilxantina.
Se encuentra como un polvo blanco y
amargo. Se utiliza como diurético y
relajante del musculo liso,
practicamente no es estimulante del
Sistema Nervioso Central.
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