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Evolución en la 

disponibilidad 

de los alimentos  
hace 2,000,000 años 

introducción a la 

toxicología de 

los alimentos 

Leguminosas 

Glucósidos 

cianogénicos 

Promotores de 

flatulencia 

Inhibidores 

de tripsina 

Saponinas  

Favismo 

frutas, semillas, y nueces silvestres; así como de raíces, insectos, miel y 

animales pequeños capturados con sus propias manos  alimentos de nuestros 

antepasados 

ha alcanzado un estado preponderante en los últimos años, tanto en el área científica como en la 

práctica; como puede apreciarse por la cantidad considerable de relatos médicos publicados en 

diferentes revistas y textos especializados, donde se mencionan. malestares leves, hasta casos 

fatales como el del botulismo o intoxicaciones por marea roja o contaminaciones 

 tanto la carne de animales terrestres como de peces, la consumían en 

forma cruda; ya que las evidencias arqueológicas indican que el fuego fue 

conocido alrededor de hace 56,000 años, el cual en un principio se utilizó 

para dar calor y ahuyentar a los animales salvajes agresivos. Se 

menciona que no fue sino hasta hace aproximadamente 20,000 años que 

el hombre utilizó el fuego para el cocimiento de algunos alimentos. Se 

considera que después del conocimiento del fuego, se amplió 

significativamente la disponibilidad de alimentos en especial los de origen 

vegetal.  

Las semillas de 

leguminosas junto con los 

granos de cereales, fueron 

de los primeros alimentos 

seleccionados por el hombre 

 factor toxico en algunas leguminosas, taninos, 

inhibidores de tripsina, lectinas fitatos, glucósidos 

tóxicos, alcaloides, oligosacáridos no digeribles 

 
 Los precursores de los glucósidos de importancia en alimentos son los siguientes: L-tirosina 

precursor de durrina; L-fenilalanina de prunasina; L-valina de linamarina y Isoleucina 

precursor de lotaustralina. El glucósido no es tóxico por sí mismo, pero sí el CN- generado 

por la hidrólisis enzimática, el cual actúa a nivel de citocromo oxidasa; La DL50 del HCN, 

administrado oralmente, es 0,5 - 3,5 mg/kg. Causa problemas de anoxia histotóxica. sería 

suficiente, ingerir 100 g de una semilla cruda para tener consecuencias fatales especialmente 

para niños y ancianos. Otras semillas de fruta que contienen CN- son: almendras, duraznos, 

cerezas, ciruelas, manzana, plantas también poseen glucósidos cianogénicos como bambú, 

chaya, sorgo, soya, yuca. 

 Derivan de 

aminoácidos 

 

son muy frecuentes en la alimentación humana, los cuales inhiben los sistemas enzimáticos de sus depredadores 

(microorganismos o insectos), o tienen una función reguladora, interviniendo en el proceso de autorregulación 

proteolítica o de almacenamiento en el organismo que los contiene la amplia presencia de los inhibidores de tripsina 

en alimentos de origen vegetal, en donde la mayor proporción se manifiesta en la semilla. ya que es una enzima 

digestiva de gran importancia en la digestión de los monogástricos como el hombre. Estas proteínas han sido 

aisladas de diferentes plantas o animales, Entre las más importantes están las de la soya, del frijol, papa y del 

ovomucoide de los huevos de aves. 

producen hemólisis sobre los eritrocitos, Se encuentran ampliamente distribuidas en el 

reino vegetal, donde se pueden encontrar en hojas, raíces, tallos y flores. Dentro de las 

plantas comestibles que contienen este tipo de sustancias, tenemos las siguientes: soya, 

alfalfa, remolacha, espinacas, espárragos, avena y garbanzo 

Se presentan al consumir alimentos que contienen oligosacáridos y otros compuestos no biotransformables. 

Respecto a carbohidratos, el ser humano no posee actividad enzimática de - galactosidasa y -fructosidasa; es 

decir, que los siguientes azúcares no son posibles que el ser humano los utilice, no son metabolizables: Rafinosa 

(0--D-galactopiranosa-(1-6)-0--D glucopiranosil-(1-2)-ß-D-fructofuranosa); Estaquiosa (0--D-galactopiranosa-(1-

6)-0--D-rafinosa), Verbascosa (0--D-galactopiranosa-(1-6)-0--D-estaquiosa). Estos oligosacáridos pasan al 

intestino delgado, en donde microorganismos de la flora intestinal producen gases como: CO2, H2 y CH4, siendo 

entre otros factores uno de los causantes de este malestar. Incluso en algunos casos se presentan náuseas con 

cólicos dolorosos 

Glucósidos 

amargos 

Trastorno que 

provoca la 

destrucción de 

globulos rojos 

Se origina por la ingestión de habas (principalmente frescas), por su harina o por la 

inhalación de su polen, causando: dolor de cabeza, fiebre de alrededor de 39°C, 

trastornos gastrointestinales, anemia hemolítica severa, hemoglobinuria, hematuria 

(sangre en orina) masiva, seguida de anuria (supresión de la secreción urinaria, Las 

personas susceptibles al Favismo, tienen una deficiencia de la glucosa-6- 

fosfatodeshidrogenasa, en sus eritrocitos. En los países del Mediterráneo, es más 

frecuente en el sexo masculino y en la raza negra 
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